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
  ﭼﻜﯿﺪه:
روش دودي ﻛﺮدن ﺳﺮد ﯾﻜﻲ از ﻣﺘﺪاوﻟﺘﺮﯾﻦ ﻧﻮع دودي ﻛﺮدن ﻣﺎھﯿﮭﺎ اﺳﺖ ﻛﮫ از دود ﺣﺎﺻﻞ از 
ﺑﺴﺘﮫ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد.دود از ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي  ﺳﻮﺧﺘﻦ ﭼﻮﺑﮭﺎي ﻧﺮم و ﺳﺨﺖ درﺧﺘﺎن ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﻣﺤﯿﻄﮭﺎي
ﻣﻲ  sHAPﺷﯿﻤﯿﺎﯾﻲ ﻣﺘﻌﺪد ﺗﺸﻜﯿﻞ ﺷﺪه ﻛﮫ ﺑﺨﺶ ﻋﻤﺪه آن ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ھﯿﺪروﻛﺮﺑﻦ آروﻣﺎﺗﯿﻚ ﭼﻨﺪ ﺣﻠﻘﮫ اي
ﺑﺎﺷﺪ.ﺑﯿﺶ از ﯾﻜﺼﺪ ﻧﻮع از اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎ ﻛﮫ در دﻣﺎي ﺑﺎﻻ و ﺷﺮاﯾﻂ ﻛﻤﺒﻮد اﻛﺴﯿﮋن از ھﯿﺪروﻛﺮﺑﻨﮭﺎي 
ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪدر دود ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﻲ ﺷﺪه اﻧﺪﻛﮫ  اﺷﺒﺎع ﺷﺪه ﺣﺎﺻﻞ از ﺗﺠﺰﯾﮫ ﻣﻮاد ﻟﯿﮕﻨﻮﺳﻠﻮﻟﺰي ﭼﻮب
ﭘﺘﺎﻧﺴﯿﻞ ﺳﻤﯿﺖ ﺑﺎﻻ و ﺧﺎﺻﯿﺖ ﺳﺮطﺎﻧﺰاﯾﻲ ﺷﺎﻧﺰده ﺗﺮﻛﯿﺐ از آﻧﮭﺎ در اﻧﺴﺎن ﺛﺎﺑﺖ ﺷﺪه و ﻣﺸﮭﻮد اﺳﺖ. 
ﺑﮫ دﻟﯿﻞ ﻏﻠﻈﺘﮭﺎي ﺑﺎﻻي دودﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده و ﺗﺮاﻛﻢ زﯾﺎد اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎ درآن،ھﻤﭽﻨﯿﻦ ﭘﺎﯾﺪاري ﻧﺴﺒﻲ 
ﺖ ﭼﺮﺑﻲ ﺳﺒﺐ ﺷﺪه ﻛﮫ ﻣﺼﺮف ﻓﺮآورده ھﺎي دودي اﺻﻠﻲ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎ و ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﺑﺎﻻي اﻧﺤﻼل آﻧﮭﺎ در ﺑﺎﻓ
در ﺳﮫ ﮔﻮﻧﮫ از ﻣﺎھﯿﮭﺎي  HAPﺗﺮﯾﻦ ﻣﻨﺒﻊ ﺟﺬب و ﺗﻤﺮﻛﺰ آﻧﮭﺎ در اﻧﺴﺎن ﺑﺎﺷﺪ. در اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي
دودي ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي،ﺳﻔﯿﺪ وﺷﮓ ﻣﺎھﻲ درﯾﺎي ﺧﺰر ﻛﮫ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﺗﻮﻟﯿﺪ و ﻣﺼﺮف را در اﯾﺮان 
ﮕﮭﺪاري ﻣﺤﺼﻮل در طﻲ ﺳﮫ ﻣﺎه ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﻲ و ﻣﻮرد دارﻧﺪ در ﻣﺮاﺣﻞ ﭘﺲ از دود دادن و زﻣﺎن ﻧ
و ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﭼﺮﺑﻲ در اﯾﻦ HAPﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ.ﺑﮫ ﻣﻨﻈﻮر ﺗﻌﯿﯿﻦ راﺑﻄﮫ ﺑﯿﻦ ﺗﻤﺮﻛﺰ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي
ﻧﻤﻮﻧﮫ از ھﺮ ﯾﻚ از ﮔﻮﻧﮫ ھﺎ در ﺣﺎﻟﺖ  ٠٣ﻣﺎھﯿﮭﺎ،در اﺑﺘﺪا ﻣﯿﺰان ﭼﺮﺑﻲ ﺑﮫ ﺗﻔﻜﯿﻚ در ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ 
ﺑﺮاي ﺗﻤﺎم  HAP. اﺳﺘﺨﺮاج ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎيﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ )9591,reyD dna hgilB(ﺗﺎزه و دودي ﺑﮫ روش
ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎي ﭘﻮﺳﺖ وﮔﻮﺷﺖ ﺳﮫ ﮔﻮﻧﮫ ﻣﺎھﯿﮭﺎي دودي ﺑﮫ طﻮر ﯾﻜﺴﺎن ﺑﮫ ﻛﻤﻚ ﺣﻼﻟﮭﺎي آﻟﻲ و دﺳﺘﮕﺎه 
ﺳﻮﻛﺴﻠﮫ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ وﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎي اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه ﺟﮭﺖ ﺗﺸﺨﯿﺺ ﻛﯿﻔﻲ اﺟﺰاءوﻣﻘﺎدﯾﺮ ﻛﻤﻲ آﻧﮭﺎ 
ﻮن ﻣﻮرداﺳﺘﻔﺎده در ﺗﻮﺳﻂ ﺳﺮﻧﮕﮭﺎي ھﺎﻣﯿﻠﺘﻮن ﺑﮫ دﺳﺘﮕﺎه ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ ﮔﺎزي ﺗﺰرﯾﻖ ﮔﺮدﯾﺪ.ﺳﺘ
ﻧﯿﺘﺮوژن ﺑﮫ ﻋﻨﻮان ﺣﺎﻣﻞ  ﮔﺎز ﻣﺎده ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﺳﯿﻠﯿﻜﺎ، ﻣﯿﻠﯿﻤﺘﺮ، ٠/٢٣ ﻗﻄﺮ ﻣﺘﺮ و ٥٢دﺳﺘﮕﺎه داراي طﻮل 
ﺑﻮده اﺳﺖ ﻛﮫ ﺑﺮاي اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎ اﺧﺘﺼﺎﺻﻲ اﺳﺖ. ﺑﮫ ﻣﻨﻈﻮر  )DIF(و آﺷﻜﺎر ﺳﺎز از ﻧﻮع ﺷﻌﻠﮫ ﯾﻮﻧﺸﻲ
رھﺎي راﯾﺎﻧﮫ اي اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﯾﺪ و ﺗﺠﺰﯾﮫ و ﺗﺤﻠﯿﻞ و ﺑﺮرﺳﻲ داده ھﺎ از آزﻣﻮﻧﮭﺎي آﻣﺎري ﺗﻮﺳﻂ ﻧﺮم اﻓﺰا
ﺑﺮاﯾﻦ ﻣﺒﻨﺎ ﻣﺸﺨﺺ ﺷﺪ ﻛﮫ ﻣﯿﺰان ﭼﺮﺑﻲ در ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ ھﺮ ﯾﻚ از ﮔﻮﻧﮫ ھﺎ و ھﻤﭽﻨﯿﻦ در ﺑﯿﻦ آﻧﮭﺎ 
ﺑﺎ ﯾﻜﺪﯾﮕﺮ داراي ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ دار اﺳﺖ.ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﻲ در ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ ﺑﮫ 
ﺳﻔﯿﺪ ﺑﮫ  درﺻﺪ و ﻛﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان در ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﻲ٤١/٧٤درﺻﺪو٨١/٤٧ﺗﺮﺗﯿﺐ
درﺻﺪو ﮔﻮﺷﺖ ٣١/٨٢درﺻﺪ ﺑﻮده اﯾﻦ ﻣﻘﺪار درﭘﻮﺳﺖ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي٣/٠١درﺻﺪو٤/٩١ﺗﺮﺗﯿﺐ
در ﻣﺎھﯿﮭﺎي دودي ﻧﺸﺎن داد ﻛﮫ ﭘﺎﻧﺰده ﺗﺮﻛﯿﺐ  HAPدرﺻﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي  ٨/٦١آن
در اﯾﻦ ﻣﺎھﯿﮭﺎ ﻣﻮﺟﻮد اﺳﺖ اﻣﺎ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﻛﻤﻲ و ﻛﯿﻔﻲ آﻧﮭﺎ در ھﺮ ﯾﻚ از ﮔﻮﻧﮫ ھﺎ HAPﺳﺮطﺎﻧﺰاي
ﺎﺷﺪ وﺑﻨﻈﺮ ﻣﻲ رﺳﺪ ﻛﮫ ﻣﻘﺎدﯾﺮ آن ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻮﺟﻮد در اﯾﻦ ﻣﺎھﯿﮭﺎ داراي راﺑﻄﮫ ﻣﺘﻔﺎوت ﻣﻲ ﺑ
ﻣﺴﺘﻘﯿﻢ اﺳﺖ.اﯾﻦ ﻣﻘﺎدﯾﺮ در ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ ﻧﯿﺰ ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺖ ﻛﮫ ﻣﮭﻤﺘﺮﯾﻦ دﻻﯾﻞ آن ﺑﮫ ﺗﻤﺎس ﻣﺴﺘﻘﯿﻢ 
ﻲ ﻣ دود و ﺗﻤﺮﻛﺰ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﭼﺮﺑﻲ در اﯾﻦ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺮﺑﻮط اﺳﺖ ﻛﮫ در ﻣﻮرد ھﺮ ﺳﮫ ﮔﻮﻧﮫ از ﻣﺎھﯿﮭﺎ ﺻﺪق
ﻧﮕﮭﺪاري ﻣﺎھﯿﮭﺎي دودي در ﻣﺪت ﺳﮫ ﻣﺎه ﭘﺲ از دود دادن ﻧﺸﺎن داد ﻛﮫ اﻏﻠﺐ ﻛﻨﺪ. اﺳﺖ.
ﺗﺠﺰﯾﮫ ﺷﺪه و ﻏﻠﻈﺖ آﻧﮭﺎ ﻛﺎھﺶ ﻣﻲ ﯾﺎﺑﺪ.اﯾﻦ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﻏﻠﻈﺖ در طﻲ اﯾﻦ زﻣﺎن در HAPﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي
ھﺮﯾﻚ از ﮔﻮﻧﮫ ھﺎ و ھﻤﭽﻨﯿﻦ در ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ آﻧﮭﺎ ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺖ.ﻣﯿﺰان ﺟﺬب اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎدر اﻧﺴﺎن 
ودي ﺗﺎﺑﻊ ﻏﻠﻈﺘﮭﺎي ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه،ﻧﺤﻮه و ﻣﯿﺰان ﻣﺼﺮف ﺧﻮاھﺪ ﺑﻮدواﻛﻨﻮن از طﺮﯾﻖ ﻣﺼﺮف ﻣﺎھﯿﮭﺎي د
ﻣﯿﺘﻮان ﺑﺎ ﻟﺤﺎظ ﻧﻤﻮدن ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﻮﺛﺮ ﺑﺮاي آﻧﮭﺎاﺳﺘﺎﻧﺪارد ھﺎي ﺣﺪ ﻣﺠﺎز ﻣﺼﺮف ﻣﺎھﺎﻧﮫ وﺣﺪاﻛﺜﺮ 
  ﻣﺼﺮف ﻣﺠﺎز روزاﻧﮫ راﺗﻌﯿﯿﻦ و اﻋﻤﺎل ﻧﻤﻮد.
 ﻣﻘﺪﻣﮫ :
ﺪ و ﻛﯿﻔﯿﺖ ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﻲ ﺑﮭﺒﻮد ﺳﻄﺢ زﻧﺪﮔﻲ و ﺗﻐﯿﯿﺮ ﻓﺮھﻨﮓ ﺗﻐﺬﯾﮫ اي ﻣﺮدم ، ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ ارﺗﻘﺎء ﺗﻮﻟﯿ
. ﻧﯿﺎز ﺑﮫ ﻣﻮاد ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﻲ و ﻣﺴﺌﻠﮫ ﺗﺄﻣﯿﻦ آن ﻣﯽ ﮐﻨﺪﻣﻄﺎﺑﻖ ﺑﺎ اﺳﺘﺎﻧﺪاردھﺎي ﺟﮭﺎﻧﻲ را اﻣﺮي اﺟﺘﻨﺎب ﻧﺎﭘﺬﯾﺮ 
اﻣﺮوزه از ﻣﻮاردي اﺳﺖ ﻛﮫ ﺗﻮﺟﮫ ﺟﻮاﻣﻊ اﻧﺴﺎﻧﻲ را ﺑﮫ ﺧﻮد ﻣﻌﻄﻮف ﻧﻤﻮده اﺳﺖ و ﺑﺨﺶ ﻣﮭﻤﻲ ازﺗﻮان 
ﺑﺮرﺳﻲ و اﺟﺮاي ﭘﺮوژه ھﺎﯾﻲ ﻣﻲ ﮔﺮدد  ﺗﺤﻘﯿﻘﺎﺗﻲ و ﻓﻦ آوري ﺟﺎﻣﻌﮫ ﺑﺸﺮي ﺻﺮف ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ،اﻗﺘﺼﺎدي، 
ﻛﮫ ﺑﺘﻮاﻧﺪ در ﻛﻨﺎر ﻛﯿﻔﯿﺖ ﺑﺎﻻﺗﺮ ، ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺑﯿﺸﺘﺮي راﻓﺮاھﻢ ﻧﻤﺎﯾﺪ.ﺑﺮ اﯾﻦ ﻣﺒﻨﺎ اﻟﮕﻮي ﻣﺼﺮف در 
اﻣﻜﺎﻧﺎت ﺳﺮﻣﺎﯾﮫ اي و ﻧﯿﺮوي اﻧﺴﺎﻧﻲ ﻧﻘﺶ اﺳﺎﺳﻲ دارد و از ﺳﻮي  ﭼﮕﻮﻧﮕﻲ اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﻨﺎﺑﻊ طﺒﯿﻌﻲ،
2

ﯾﺎ واﺑﺴﺘﮕﻲ ﺟﺎﻣﻌﮫ در اﺑﻌﺎد ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺛﺮ ﮔﺬار  دﯾﮕﺮ ﭼﮕﻮﻧﮕﻲ اﻟﮕﻮي ﻣﺼﺮف   ﻣﯿﺘﻮاﻧﺪ ﺑﺮ اﺳﺘﻘﻼل و
ﺑﺎﺷﺪ، ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ ﺑﺎ ﺑﺮرﺳﻲ اﻟﮕﻮي ﻣﺼﺮف ﺟﺎﻣﻌﮫ و ﺗﺼﺤﯿﺢ آن ﻣﻲ ﺗﻮان از ﭘﯿﺎﻣﺪھﺎي ﻣﺜﺒﺖ اﺳﺘﻔﺎده ﻛﺮد 
و از اﺛﺮات ﻣﻨﻔﻲ دوري ﻧﻤﻮد. در اﯾﻦ راﺳﺘﺎ ﺑﺎﯾﺪ ﺗﻮﺟﮫ داﺷﺖ ﻛﮫ اﯾﻦ اﻟﮕﻮ ﺧﻮد از ﺑﺎورھﺎي ﻓﺮھﻨﮕﻲ و 
ﻞ ﺑﻮده و ﻧﯿﺎز ﺑﮫ زﻣﺎن طﻮﻻﻧﻲ دارد اﻣﺎ ﮔﺎھﻲ ﺷﺮاﯾﻂ ﺧﺎص ﺳﻨﺘﻲ ﻣﺘﺄﺛﺮ اﺳﺖ و ﺗﻐﯿﯿﺮ آن اﻣﺮي ﻣﺸﻜ
  اﻗﺘﺼﺎدي و اﺟﺘﻤﺎﻋﻲ و ﯾﺎ ﺿﺮورﺗﮭﺎي ﺑﮭﺪاﺷﺘﻲ ﻟﺰوم دﮔﺮﮔﻮﻧﻲ ﺳﺮﯾﻌﺘﺮ آن را ﻣﺘﺬﻛﺮ ﻣﻲ ﮔﺮدد . 
ﺑﻄﻮرﻛﻠﻲ آﺑﺰﯾﺎن داراي ارزﺷﮭﺎي ﻏﺬاﯾﻲ ﺑﺴﯿﺎري ھﺴﺘﻨﺪ و ﻧﻘﺶ ﻣﮭﻢ آﻧﮭﺎدر رژﯾﻢ ﻏﺬاﯾﻲ اﻧﺴﺎن 
اﺳﯿﺪھﺎي ﭼﺮب ﻏﯿﺮ اﺷﺒﺎع،  ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻗﺎﺑﻞ ھﻀﻢ ﺑﺎﻻ ، وري ،آﺷﻜﺎر ﺷﺪه اﺳﺖ . اﻧﻮاع اﺳﯿﺪھﺎي آﻣﯿﻨﮫ ﺿﺮ
اﻧﻮاع وﯾﺘﺎﻣﯿﻨﮭﺎ ﺿﺮوري و اﻣﻼح ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻛﮫ ﺑﺮاي رﺷﺪ و ﺳﻼﻣﺖ ﺑﺸﺮﻻزم اﺳﺖ در اﯾﻦ ﻣﻮﺟﻮدات 
وﺟﻮد دارﻧﺪ . ﻋﻠﻲ رﻏﻢ وﯾﮋﮔﯿﮭﺎي ﻣﺘﻌﺪد ﮔﻮﺷﺖ آﻧﮭﺎ ﺑﺴﯿﺎر ﺣﺴﺎس ﺑﻮده و در ﺻﻮرت ﺷﺮاﯾﻂ ﻧﺎﻣﻨﺎﺳﺐ 
ﺴﺎد ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﯿﺮﻧﺪ و ﺑﮫ ﺗﺪرﯾﺞ ﻛﯿﻔﯿﺖ ﺧﻮد را از دﺳﺖ ﻣﻲ ﻧﮕﮭﺪاري ﺑﮫ ﺳﺮﻋﺖ ﺗﺤﺖ ﺗﺄﺛﯿﺮ  ﻋﻮاﻣﻞ ﻓ
دھﻨﺪ . ﻓﺴﺎد ﻣﺎھﯿﮭﺎ ﭘﺲ از ﺻﯿﺪ ﺑﮫ دو دﻟﯿﻞ ﻋﻤﺪه ﯾﻌﻨﻲ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮﯾﺎﯾﻲ و ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ آﻧﺰﯾﻤﻲ ﺻﻮرت ﻣﻲ 
ﭘﺬﯾﺮد اﻣﺎ اﯾﻦ ﻓﻌﺎﻟﯿﺘﮭﺎ در ﺻﻮرﺗﻲ اﻣﻜﺎﻧﭙﺬﯾﺮ اﺳﺖ ﻛﮫ ﺷﺮاﯾﻂ ﻣﻄﻠﻮب ﺟﮭﺖ ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﯿﺴﻢ ﺑﺎﻛﺘﺮﯾﮭﺎ و ﻓﻌﻞ و 
ﻲ ﻓﺮاھﻢ ﮔﺮدد ، ﻟﺬا ﺑﺪﯾﮭﻲ اﺳﺖ ﻛﮫ ﻧﺤﻮه اﺛﺮ ھﺮ ﯾﻚ از روﺷﮭﺎي ﻧﮕﮭﺪاري ﻧﯿﺰ ﺑﺮ اﻧﻔﻌﺎل واﻛﻨﺸﮭﺎي آﻧﺰﯾﻤ
  ﭘﺎﯾﮫ اﯾﺠﺎد ﺗﻐﯿﯿﺮ در ﺷﺮاﯾﻂ ﻣﺤﯿﻄﻲ و ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي ﻣﻄﻠﻮب اﯾﻦ ﻓﻌﺎﻟﯿﺘﮭﺎ  ﻗﺮار دارد . 
ﻧﮕﮭﺪاري ﺑﻮﺳﯿﻠﮫ اﻧﺠﻤﺎد ، ﻛﻨﺴﺮوﻧﻤﻮدن و روﺷﮭﺎي ﻓﺮآوري ﻧﻮﯾﻦ دﯾﮕﺮ اﻣﺮوزه ﺑﺴﯿﺎر ﻣﺘﺪاول 
از زﻣﺎﻧﮭﺎي ﺑﺴﯿﺎر دوراﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﯾﺪه ھﻨﻮز در ﺑﺴﯿﺎري از اﺳﺖ وﻟﻲ روﺷﮭﺎي دﯾﮕﺮي ﻧﯿﺰ ﻛﮫ 
ﻛﺸﻮرھﺎي دﻧﯿﺎ ﺑﮫ ﺻﻮرﺗﮭﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﮔﯿﺮد ﻛﮫ از ﺟﻤﻠﮫ آﻧﮭﺎ ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﮫ روﺷﮭﺎي ﺷﻮر ﻛﺮدن 
  ﺧﺸﻚ ﻛﺮدن و دودي ﻛﺮدن اﺷﺎره ﻧﻤﻮد.  ،
 روش دودي ﻛﺮدن ﺳﻨﺘﻲ ﻣﺎھﯿﮭﺎ داراي ﻗﺪﻣﺖ طﻮﻻﻧﻲ اﺳﺖ و اﻣﺮوزه ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ ﮔﺴﺘﺮش روﺷﮭﺎي
ﺟﺪﯾﺪ ﻧﮕﮭﺪاري ھﻤﭽﻮن اﻧﺠﻤﺎد و ﻏﯿﺮه ، ﺗﻮﻟﯿﺪ اﯾﻦ ﻣﺤﺼﻮل ﻛﺎھﺶ ﭘﯿﺪا ﻧﻤﻮده وﻟﻲ ھﻨﻮز ﺗﻮﻟﯿﺪ اﯾﻦ 
ﻓﺮآورده در ﺑﺴﯿﺎري از ﻧﻘﺎط دﻧﯿﺎ ﺑﮫ ﻣﻨﻈﻮر ﺗﮭﯿﮫ ﻣﺤﺼﻮﻟﻲ ﺑﺎ طﻌﻢ و ﺑﻮي ﻣﺘﻔﺎوت ﺻﻮرت ﻣﻲ ﮔﯿﺮد . 
ﻨﺪ ﻣﺎھﯿﮭﺎي دودي در اﺳﺘﺎﻧﮭﺎي ﺷﻤﺎﻟﻲ اﯾﺮان ﺗﻮﻟﯿﺪ و ﻣﺼﺮف ﻣﻲ ﮔﺮدد . ﻓﺮآﯾ ﻣﺤﺼﻮلﺣﺎل ﺣﺎﺿﺮ  در
دودي ﻛﺮدن ﻣﺎھﯿﮭﺎ ﻣﺠﻤﻮﻋﮫ اي از ﻓﺮآﯾﻨﺪھﺎي ﺧﺸﻚ ﻛﺮدن ، ﺣﺮارت دادن و ﺗﺠﻤﻊ ﻣﻮاد ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﻲ 
ﺣﺎﺻﻞ از ﺗﺠﺰﯾﮫ ﺣﺮارﺗﻲ ﻣﻮاد آﻟﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ، ﺑﮫ ﻣﻨﻈﻮر دود دادن ﻣﺎھﯿﮭﺎ ﻣﻌﻤﻮﻻً از دود ﺣﺎﺻﻞ از 
ﺳﻮﺧﺖ ﻧﺎﻗﺺ ﭼﻮﺑﮭﺎي درﺧﺘﺎن ﺟﻨﮕﻠﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد . روش دود دادن ﺳﻨﺘﻲ ھﻨﻮز ھﻢ راﯾﺞ ﺗﺮﯾﻦ 
  ﺑﮫ دو ﺻﻮرت ﮔﺮم و ﺳﺮد اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﺷﻮد . ﻧﻮع دود دادن ﻣﺎھﯿﮭﺎ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ ﮔﺮدد ﻛﮫ ﻣﻌﻤﻮﻻً 
وﺟﻮد ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﻲ ﻣﺘﻌﺪد در دود ﺑﺎﻋﺚ ﺷﺪه ﻛﮫ ﺧﻮاص ﻣﺘﻌﺪدي ﺑﮫ آن ﻧﺴﺒﺖ داده ﺷﻮد ﻛﮫ 
ﺧﺎﺻﯿﺖ اﯾﺠﺎد رﻧﮓ و طﻌﻢ ﺧﺎص ، ﺧﺎﺻﯿﺖ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﯿﺪاﻧﻲ ، ﺑﺎﻛﺘﺮﯾﻮﺳﯿﺪال و ﺑﺎﻛﺘﺮﯾﻮاﺳﺘﺎﺗﯿﻚ و ﻏﯿﺮه 
ﯾﻚ از آﻧﮭﺎ در ﺟﺎي ﺧﻮد از ﻧﻈﺮ ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪه و ﯾﺎ از دﯾﺪﮔﺎه اﻓﺰاﯾﺶ ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﻧﮕﮭﺪاري ﻣﺤﺼﻮل  ﻛﮫ ھﺮ
دودي ﺷﺪه ﺣﺎﺋﺰ اھﻤﯿﺖ زﯾﺎدي اﺳﺖ. در ﺳﺎﻟﮭﺎي اﺧﯿﺮ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﻲ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﺟﺪﯾﺪ در دودﭘﺎره 
ﻄﻠﻮب در اي از اﺧﺘﺼﺎﺻﺎت ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب را ﺑﮫ ﻓﺮآورده ھﺎي دودي ﻧﺴﺒﺖ داده اﻧﺪ . ﻣﮭﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﻧﺎﻣ
در ﻧﺘﯿﺠﮫ اﯾﺠﺎد  HAPدود ﺷﺎﻣﻞ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ھﯿﺪروﻛﺮﺑﻦ آروﻣﺎﺗﯿﻚ ﭼﻨﺪ ﺣﻠﻘﮫ اي ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ . ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
رادﯾﻜﺎﻟﮭﺎي ﻣﺘﻠﯿﻦ از اﺣﺘﺮاق ﻧﺎﻗﺺ ﻣﻮاد آﻟﻲ در دﻣﺎھﺎي ﺑﺎﻻو در ﺷﺮاﯾﻂ ﻛﻤﺒﻮد اﻛﺴﯿﮋن ﺣﺎﺻﻞ ﻣﻲ 
ﺮﻛﯿﺐ آﻧﮭﺎ ﺑﮫ ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﻲ ﮔﺮدﯾﺪه ﻛﮫ ﺣﺪود ﺷﺎﻧﺰده ﺗ sHAPﺷﻮﻧﺪ . ﺑﯿﺶ از ﯾﻜﺼﺪ ﻧﻮع ﺗﺮﻛﯿﺐ ﻣﺨﺘﻠﻒ از 
دﻟﯿﻞ ﭘﺘﺎﻧﺴﯿﻞ ﺑﺎﻻي ﺳﻤﻲ ﺑﻮدن و ﺧﺎﺻﯿﺖ ﺳﺮطﺎﻧﺰاﯾﻲ در اﻧﺴﺎن از ﺳﻮي ﺳﺎزﻣﺎن ﺑﮭﺪاﺷﺖ ﺟﮭﺎﻧﻲ ﺣﺎﺋﺰ 
زﯾﺎد ﺗﻮﺟﮫ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﮫ اﻧﺪ . اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎ ﺑﺎ وزن ﻣﻠﻜﻮﻟﻲ زﯾﺎد وﯾﮋﮔﻲ ﺣﻼﻟﯿﺖ ﻛﻢ در آب و ﺣﻼﻟﯿﺖ ﻧﺴﺒﺘﺎً 
در ﺑﺎﻓﺘﮭﺎي ﭼﺮب ﺑﺪن ﻣﺘﺮاﻛﻢ ﺑﮫ ﺳﮭﻮﻟﺖ از طﺮﯾﻖ ﮔﻮارش و ﺗﻨﻔﺲ ﺟﺬب ﺑﺪن ﺷﺪه و  در ﭼﺮﺑﻲ ھﺴﺘﻨﺪ و
ﺳﺮطﺎﻧﺰاﺑﺮاي اﻧﺴﺎن ﺷﻨﺎﺧﺘﮫ ﺷﺪه و  HAPﻣﻲ ﮔﺮدﻧﺪ . ﻏﺬا ﺑﮫ ﻋﻨﻮان ﻋﻤﺪه ﺗﺮﯾﻦ ﻣﻨﺒﻊ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دھﺪ ﻛﮫ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﺗﻤﺎس اﻧﺴﺎن از طﺮﯾﻖ ﻏﺬا ﺑﮫ ﻣﺮاﺗﺐ ﺑﯿﺶ از راھﮭﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ  ﺑﺮرﺳﯿﮭﺎ ﻧﯿﺰ
ﺑﻌﻲ از ﻣﻮاد اوﻟﯿﮫ ، ﻧﺤﻮه ﭘﺨﺖ دﯾﮕﺮ ﻧﻈﯿﺮ ﺗﻨﻔﺲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ . ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﻣﺬﻛﻮر در ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﻲ ﺗﺎ
،ﻓﺮآوري و ﻧﮕﮭﺪاري ﻣﺤﺼﻮل ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ . آﺑﺰﯾﺎن و ﮔﻮﺷﺘﮭﺎي دودي ﺷﺪه و ﻛﺒﺎب ﺷﺪه ﺑﺮ روي زﻏﺎل 
  ﻣﮭﻤﺘﺮﯾﻦ ﻏﺬاھﺎي ﺣﺎوي اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ . 
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ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﻛﻤﻲ و ﻛﯿﻔﻲ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﺳﺮطﺎﻧﺰاي  در اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﻧﯿﺰ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ ﻓﺮﺿﯿﺎت ﻣﻄﺮح ﺷﺪه ،
ي ﻛﮫ ﺑﮫ روش ﺳﻨﺘﻲ دود دھﻲ ﺷﺪه ﺑﻮدﻧﺪ ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﻲ و ﺗﻐﯿﯿﺮات ﻛﻤﻲ آﻧﮭﺎ در طﻲ در ﻣﺎھﯿﮭﺎي دود HAP
ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﮭﺪاري ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺮرﺳﻲ ﮔﺮدﯾﺪ و در ﻧﮭﺎﯾﺖ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﺣﺪ ﻣﺠﺎز ﻣﺼﺮف ﺑﺮاي ھﺮ ﯾﻚ از 
  ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ اﺳﺘﺎﻧﺪاردھﺎي ﺑﯿﻦ اﻟﻤﻠﻠﻲ ﻣﺤﺎﺳﺒﮫ ﮔﺮدﯾﺪ. 
ﺷﺎﻣﻞ ﻣﻌﺮﻓﻲ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي  ،ﺐ ﻓﺼﻞ ﻛﻠﯿﺎتاﯾﻦ رﺳﺎﻟﮫ در ﭼﮭﺎر ﺑﺨﺶ ﺗﺪوﯾﻦ ﮔﺮدﯾﺪه اﺳﺖ ﻛﮫ ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿ
  ﻣﺎھﯿﺖ و ﻧﻘﺶ ﭼﺮﺑﻲ در ﻣﺎھﯿﮭﺎ و  روﺷﮭﺎي دودي ﻛﺮدن ﻣﺎھﯿﮭﺎ ، ھﯿﺪورﻛﺮﺑﻨﮭﺎي آروﻣﺎﺗﯿﻚ ﭼﻨﺪ ﺣﻠﻘﮫ اي ،
ﻣﻌﺮﻓﻲ ﮔﻮﻧﮫ ھﺎي ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ اﺳﺖ . ﻓﺼﻞ دوم ، ﻣﻮاد و روش ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺷﺎﻣﻞ دودي 
وزن ﺧﺸﻚ ، اﺳﺘﺨﺮاج  و آﻧﺎﻟﯿﺰھﺎي  ﻛﺮدن ﻣﺎھﯿﮭﺎ، روﺷﮭﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﭼﺮﺑﻲ ، رطﻮﺑﺖ ،
ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺣﺎﺻﻞ از  در ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﺗﺎزه و دودي ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ . در ﻓﺼﻞ ﺳﻮم ،  HAPﻛﻤﻲ و ﻛﯿﻔﻲ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
ﺗﺤﻘﯿﻖ و آزﻣﺎﯾﺸﺎت اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﺑﺮ روي ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﮫ ﺻﻮرت ﻧﻤﻮدارھﺎ و ﺟﺪاول ھﻤﺮاه ﺑﺎ 
ﺑﺎ در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻦ دﯾﺪﮔﺎھﮭﺎي ﺳﺎﯾﺮ ﺗﻮﺿﯿﺤﺎت اراﺋﮫ ﮔﺮدﯾﺪه و در ﻓﺼﻞ ﭘﺎﯾﺎﻧﻲ ﺑﺤﺚ و ﺗﻔﺴﯿﺮ ﻧﺘﺎﯾﺞ 
ﻣﺤﻘﻘﯿﻦ و ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺗﺤﻘﯿﻘﺎﺗﻲ آﻧﮭﺎ در ﺧﺼﻮص ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ آﺑﺰﯾﺎن در ﺳﺎﯾﺮ ﻧﻘﺎط ﺟﮭﺎن ﻣﻄﺮح ﮔﺮدﯾﺪه 
وﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ رواﺑﻂ ﻣﻮﺟﻮد ﺣﺪ ﻣﺠﺎزھﺎي ﻣﺼﺮف اﻧﺴﺎﻧﻲ ﺗﻌﯿﯿﻦ و در ﻧﮭﺎﯾﺖ ﻧﯿﺰ ﭘﯿﺸﻨﮭﺎدات راھﺒﺮدي 
  ﺑﺎﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺑﮫ دﺳﺖ آﻣﺪه اراﺋﮫ ﮔﺮدﯾﺪه اﺳﺖ.
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  ﻛﻠﯿّــﺎت
  )sHAP(ﺑﺨﺶ اول : ھﯿﺪروﻛﺮﺑﻨﮭﺎي آروﻣﺎﺗﯿﻚ ﭼﻨﺪ ﺣﻠﻘﮫ اي 
  ﺑﺨﺶ دوم : ﺧﺸﻚ و دودي ﻛﺮدن ﻣﺎھﯿﮭﺎ 
  ﺑﺨﺶ ﺳﻮم:  ﻣﺎھﯿﺖ ﭼﺮﺑﻲ در ﻣﺎھﯿﮭﺎ
  ﺑﺨﺶ ﭼﮭﺎرم:  ﻣﻌﺮﻓﻲ ﮔﻮﻧﮫ ھﺎي ﻣﻮرد آزﻣﺎﯾﺶ
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 ﻓﺼﻞ اول : ﻛﻠﯿﺎت
  )sHAP( ﺑﺨﺶ اّول:  ھﯿﺪروﻛﺮﺑﻨﮭﺎي آروﻣﺎﺗﯿﻚ ﭼﻨﺪ ﺣﻠﻘﮫ اي
وﻛﺮﺑﻨﮭﺎ ﮔﺮوھﻲ از ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﻲ ھﺴﺘﻨﺪ ﻛﮫ از ﻛﺮﺑﻦ و ھﯿﺪروژن ﺗﺸﻜﯿﻞ ﺷﺪه اﻧﺪ اﯾﻦ ھﯿﺪر
ﺗﻮان ﺑﮫ دو دﺳﺘﮫ ھﯿﺪروﻛﺮﺑﻨﮭﺎي آﻟﻔﺎﺗﯿﻚ )اﺷﺒﺎع ﺷﺪه( و ھﯿﺪروﻛﺮﺑﻨﮭﺎي آروﻣﺎﺗﯿﻚ )اﺷﺒﺎع  ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎرا ﻣﻲ
ﻋﻮاﻣﻞ ﻧﺸﺪه( ﺗﻘﺴﯿﻢ ﻛﺮد. ﻣﻨﺸﺎء ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ھﯿﺪروﻛﺮﺑﻦ آروﻣﺎﺗﯿﻚ ﭼﻨﺪ ﺣﻠﻘﮫ اي در ﻣﺤﯿﻂ زﯾﺴﺖ ﻧﺎﺷﻲ از 
طﺒﯿﻌﻲ ﻧﻈﯿﺮ ﺳﻨﺘﺰ ﺗﻮﺳﻂ ﺑﺎﻛﺘﺮﯾﮭﺎ، ﺟﻠﺒﻜﮭﺎ و ﺑﺮﺧﻲ ازﮔﯿﺎھﺎن و ﯾﺎ ﻋﻮاﻣﻞ اﻧﺴﺎﻧﻲ ھﻤﭽﻮن اﺣﺘﺮاق ﻧﺎﻗﺺ 
ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي آﻟﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎﺑﮫ دﻟﯿﻞ ﭘﺘﺎﻧﺴﯿﻞ ﺑﺎﻻي ﺳﻤﻲ ﺑﻮدن و ﺳﺮطﺎن زاﯾﻲ در اﻧﺴﺎن از 
  اي ﺑﺮﺧﻮردارﻧﺪ. اھﻤﯿّﺖ وﯾﮋه
اي ﻛﮫ ﺑﮫ اﺧﺘﺼﺎر ﺑﮫ  ﺎي آروﻣﺎﺗﯿﻚ ﭼﻨﺪ ﺣﻠﻘﮫﺗﺎﻛﻨﻮن ﺑﯿﺶ از ﯾﻜﺼﺪ ﺗﺮﻛﯿﺐ ﻣﺨﺘﻠﻒ از ھﯿﺪروﻛﺮﺑﻨﮭ
، ١)APE(اطﻼق ﻣﻲ ﮔﺮدد ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﻲ ﮔﺮدﯾﺪه اﺳﺖ. ﺳﺎزﻣﺎن ﺣﻔﺎظﺖ ﻣﺤﯿﻂ زﯾﺴﺖ آﻣﺮﯾﻜﺎ  sHAPآﻧﮭﺎ 
ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﻲ ﻧﻤﻮده ﻛﮫ ﺧﺎﺻﯿﺖ  )stnatullop ytiroirP(ﺷﺎﻧﺰده ﺗﺮﻛﯿﺐ از آﻧﮭﺎ را ﺑﻌﻨﻮان آﻻﯾﻨﺪه ھﺎي ﻣﻘﺪم 
ﺎﻧﮭﺎ ﺑﺎ اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎﻣﻮﺿﻮع ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت ﺑﺴﯿﺎري را ﺑﮫ ﺧﻮد ﺳﺮطﺎﻧﺰاﯾﻲ آﻧﮭﺎ ﻣﺸﮭﻮد اﺳﺖ و ﺗﺎﺛﯿﺮ ﺗﻤﺎس اﻧﺴ
  .)5891,APE(اﺧﺘﺼﺎص داده اﺳﺖ 
ﻧﯿﺰ ﺷﺶ ﺗﺮﻛﯿﺐ را ﺑﻌﻨﻮان ﺷﺎﺧﺺ اﺻﻠﻲ آﻟﻮدﮔﻲ ﻣﻌﺮﻓﻲ  ٢)OHW(ﺳﺎزﻣﺎن ﺑﮭﺪاﺷﺖ ﺟﮭﺎﻧﻲ 
ﻧﻤﻮده اﺳﺖ. ھﺸﺖ ﺗﺮﻛﯿﺐ ﻣﮭﻢ ﻛﮫ ﺗﺄﺛﯿﺮات ﻣﻨﻔﻲ ﻣﺨﺘﻠﻒ آﻧﮭﺎ در ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻣﺘﻌﺪد ﻣﺪﻧﻈﺮ ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﯿﺮد 
  ﺑﮫ ﻗﺮار زﯾﺮ اﺳﺖ:
 enesyrhC
 enecarhtna ]a[ ozneB
 enehtnaroulf ]k[ ozneB
 enehtnaroulf ]b[ ozneB
 eneryp ]a[ ozneB
 enelyrep ]i,h,g[ ozneB
 enecarhtna ]h,a[ oznebiD
 eneryp ]dc– 3,2,1[ onednI
  ﺧﻮاص ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﻲ : -١- ١
ﻨﺰن ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻛﮫ ﺑﮫ ھﺎي آروﻣﺎﺗﯿﻚ ﯾﺎ ﺑ اي ﺑﮫ ﺻﻮرت ﺣﻠﻘﮫ ھﯿﺪروﻛﺮﺑﻨﮭﺎي آروﻣﺎﺗﯿﻚ ﭼﻨﺪ ﺣﻠﻘﮫ     
اﻧﺪ و داراي ﮔﺮوھﮭﺎي ﻏﯿﺮﻗﺎﺑﻞ  ﺻﻮرت ﺧﻄﻲ، زاوﯾﮫ دار و ﯾﺎ ﺧﻮﺷﮫ اي در زﻧﺠﯿﺮه ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﮫ
ﺑﺎ دو  )8H01C(ﺟﺎﻧﺸﯿﻨﻲ ﺑﻮده ﻛﮫ اﺣﺘﻤﺎﻻً ﺑﮫ ﯾﻚ ﯾﺎﭼﻨﺪ ﺣﻠﻘﮫ ﺑﻨﺰن ﻣﺘﺼﻞ ھﺴﺘﻨﺪ.اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎ از ﻧﻔﺘﺎﻟﯿﻦ 
ﮔﺮدﻧﺪ ﺑﺎ ھﻔﺖ ﺣﻠﻘﮫ ﺑﻨﺰن ﺧﺘﻢ ﻣﻲ  )21H42C(ﺣﻠﻘﮫ ﺑﻨﺰن ﺷﺮوع و ﺑﮫ ﻛﺮوﻧﯿﻦ 
.ھﯿﺪروﻛﺮﺑﻨﮭﺎي ﺑﺎ وزن ﻣﻠﻜﻮﻟﻲ ﻛﻢ ﺑﮫ ﺳﮭﻮﻟﺖ ﺗﺠﺰﯾﮫ ﻣﻲ ﮔﺮدﻧﺪ وﻟﻲ ﻣﻠﻜﻮﻟﮭﺎي )8991,hsinneK(
  ﺳﻨﮕﯿﻦ وزن داراي ﻓﺸﺎر ﺑﺨﺎر ﭘﺎﯾﯿﻦ ﺑﻮده و ﻣﻘﺎوم ﺑﮫ ﺗﺠﺰﯾﮫ
  ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ اﯾﻦ ﭘﺎﯾﺪاري ﺑﮫ ﺳﺒﺐ وﺟﻮد ﺟﻔﺖ اﻟﻜﺘﺮوﻧﮭﺎ در اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎ اﺳﺖ. 
ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﻋﻼوه ﺑﺮ ﻛﺮﺑﻦ و  )sHAP(ي ا ﺑﺮﺧﻲ از ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ھﯿﺪروﻛﺮﺑﻦ آروﻣﺎﺗﯿﻚ ﭼﻨﺪ ﺣﻠﻘﮫ
 dna ginneH(ھﯿﺪروژن داراي ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻧﯿﺘﺮوژن و ﮔﻮﮔﺮد در ﺳﺎﺧﺘﺎر ﺧﻮد ﺑﺎﺷﻨﺪ 
  .)9991,retianhcS
ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺑﻌﻨﻮان ﻣﺎده اّوﻟﯿﮫ در ﺗﻮﻟﯿﺪ  ھﯿﺪروﻛﺮﺑﻨﮭﺎي داراي وزن ﻣﻠﻜﻮﻟﻲ ﺑﺴﯿﺎر ﻛﻢ از ﺟﻤﻠﮫ ﻣﺘﺎن ﻣﻲ
ﻛﺮﺑﻨﮭﺎي دوﻛﺮﺑﻨﻲ اﺗﯿﻠﻦ و اﺗﺎن ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺗﺎ ده ﻧﻮع اي ﻋﻤﻞ ﻧﻤﺎﯾﻨﺪ. ھﯿﺪرو ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي آروﻣﺎﺗﯿﻚ ﭼﻨﺪ ﺣﻠﻘﮫ
اي از طﺮﯾﻖ واﻛﻨﺸﮭﺎي ﭘﯿﺮوﺳﻨﺘﺰ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻧﻤﺎﯾﻨﺪ ﻛﮫ در دﻣﺎھﺎي ﺑﺎﻻﺗﺮ از  ھﯿﺪروﻛﺮﺑﻦ آروﻣﺎﺗﯿﻚ ﭼﻨﺪ ﺣﻠﻘﮫ
درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯿﮕﺮاد ﭘﯿﻮﻧﺪھﺎي ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﻲ ﻛﺮﺑﻦ ـ ﻛﺮﺑﻦ و ﻛﺮﺑﻦ ـ ھﯿﺪروژن ﺷﻜﺴﺘﮫ ﺷﺪه، رادﯾﻜﺎل آزاد  ٠٠٥
                                                 
 ycnega noitcetorp latnemnorivnE-1
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ﻟﮭﺎ ﺑﺎ اﻧﺠﺎم ﻓﺮآﯾﻨﺪ ھﯿﺪروژن دھﻲ ﺑﺎ ﯾﻜﺪﯾﮕﺮ ﭘﯿﻮﻧﺪ ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﻲ ﺑﺮﻗﺮار ﻧﻤﻮده و ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻣﻲ ﺷﻮد و اﯾﻦ رادﯾﻜﺎ
  ﺳﺎﺧﺘﻤﺎﻧﮭﺎي ﺣﻠﻘﻮي را اﯾﺠﺎد ﻣﻲ ﻧﻤﺎﯾﻨﺪ اﯾﻦ ﺳﺎﺧﺘﻤﺎﻧﮭﺎي ﺣﻠﻘﻮي در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﺗﺠﺰﯾﮫ ﺣﺮارﺗﻲ ﻣﻘﺎوم ھﺴﺘﻨﺪ.
از طﺮﯾﻖ ﭘﯿﺮوﺳﻨﺘﺰ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ ﻧﻮع ھﯿﺪروﻛﺮﺑﻦ ﻣﺘﻐﯿﺮ اﺳﺖ،  HAPﺗﻤﺎﯾﻞ ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
ﭘﺎراﻓﯿﻨﮭﺎ اﺳﺖ <اﻟﻔﯿﻨﮭﺎ  <ﺳﯿﻜﻠﻮ اﻟﻔﯿﻨﮭﺎ  <ھﺎ  ﻲ اﯾﻦ ﺗﻤﺎﯾﻞ ﺑﮫ ﺻﻮرت آروﻣﺎﺗﯿﻚﺗﺮﺗﯿﺐ ﻋﻤﻮﻣ
  .)4791,sdrawdE(
ﺑﮫ دﻟﯿﻞ وﺟﻮد ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﺣﻠﻘﻮي در آﻧﮭﺎ ﻣﯿﺒﺎﺷﺪ،  sHAPﺗﻤﺎﯾﻞ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﺣﻠﻘﻮي ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﯿﺪ 
ﺷﺮﻛﺖ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ. از  HAPﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﺳﯿﺮ ﻧﺸﺪه ﻧﯿﺰ ﺑﮫ راﺣﺘﻲ در واﻛﻨﺸﮭﺎي اﻓﺰاﯾﺸﻲ ﺗﺸﻜﯿﻞ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي
ﻜﺴﺘﮫ ﺷﺪن ﭘﺎراﻓﯿﻨﮭﺎي ﺳﻨﮕﯿﻦ ﻣﻮﺟﻮد در ﺳﻮﺧﺘﮭﺎ و ﮔﯿﺎھﺎن و ﺗﺒﺪﯾﻞ آﻧﮭﺎ ﺑﮫ ﻣﻠﻜﻮﻟﮭﺎي ﻛﻮﭼﻚ ﻧﺎﭘﺎﯾﺪار و ﺷ
ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ﻛﮫ اﯾﻦ ﻣﻠﻜﻮﻟﮭﺎ ﻧﯿﺰ ﺑﮫ   22H01Cرادﯾﻜﺎﻟﮭﺎ ﻛﮫ ﺑﮫ واﻛﻨﺶ ﭘﯿﺮوﻟﯿﺰ ﻣﻮﺳﻮم اﺳﺖ، ﻣﻠﻜﻮﻟﮭﺎي 
ﺸﻜﯿﻞ ﺧﻮاھﺪ ﺷﺪ ﺗ HAPﺗﻮﻟﯿﺪ و در ﻧﮭﺎﯾﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 2C-6Cﻧﻮﺑﮫ ﺧﻮد ﭘﯿﺮوﻟﯿﺰ ﺷﺪه و واﺣﺪ اﺳﺘﺮن 
  (.١٧٣١)ﻧﻮري و ﻓﺮدوﺳﻲ،
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 لوﺪﺟ١-١ﺎﮭﻨﺑﺮﻛورﺪﯿھ صاﻮﺧ و نﺎﻤﺘﺧﺎﺳ :) يا ﮫﻘﻠﺣ ﺪﻨﭼ ﻚﯿﺗﺎﻣورآ يPAHs (
)Sahs,1994( 
  
نﺎﻤﺘﺧﺎﺳ  كﺎﭘﻮﯾا مﺎﻧ )١٩٥٧(  ﺮﮕﯾد يﺎﮭﻣﺎﻧ  ﻲﻟﻮﻜﻠﻣ مﺮﺟ  اﺰﻧﺎطﺮﺳ
ﻲﯾ  
 ﻢﺋﻼﻋ
يرﺎﺼﺘﺧا  
  
Naphthgalene  -  ١٢٨  -  -  
  
  
  
Biphenyl -  ١٥٤ -  -  
  
  
  Acenaphthene -  ١٥٤ -  -  
  
  
  
Fluorene -  ١٦٦ -  -  
  
  
Anthracene -  ١٧٨ -  -  
  
  
  
Phenanthrene -  ١٧٨ -  -  
  
  
  
  
Pyrene -  ٢٠٢ -  -  
  
  
  
Fluoranthene -  ٢٠٢ -  -  
  
  
 
 
 
  
Benzo(a)anthrace
ne 
1,2 
Benzanthracene  
٢٢٨ +>  B(a)A  
8

 لوﺪﺟ ﮫﻣادا١-١  
  
  
  
Triphenylene - ٢٢٨ - - 
  
  
  
  
Chrysene -  ٢٢٨ +>  -  
  
  
  
Naphthacene Tetracene  ٢٢٨ - -  
  
  
  
Benzo(b)fluora
nthene 
3,4 
Benzfluoranthene 
٢٥٢ ++  B(b)F  
  
  Benzo(j)fluora
nthene 
10,11 
Benzfluoranthene 
٢٥٢ ++ B(j)F 
  
  
  
Benzo(k)fluora
nthene 
11,12 
Benzfluoranthene 
٢٥٢ - B(k)F 
  
  Benzo(a)pyren
e 
3,4 Benzopyrene ٢٥٢ ++++  B(a)P 
  
Benzo(e)pyrene 1,2 Benzopyrene ٢٥٢ +>  
B(e)P  
 
  
Perylene - ٢٥٢  - - 
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+++++ ؛ ﻒﯿﻌﺿ = + ؛ لﺎﻌﻓ ًﺎﺘﺒﺴﻧ = ++ ؛لﺎّﻌﻓ = +++ ؛ لﺎﻌﻓ ﻲﻠﯿﺧ = ++++ ؛ لﺎّﻌﻓ هدﺎﻌﻟا قﻮﻓ = = >
 ؛ ﺮﺘﻤﻛ ًﺎﺘﺒﺴﻧ- ﮫﺘﺧﺎﻨﺷﺎﻧ ﺎﯾ لﺎﻌﻓ ﺮﯿﻏ =  
  
Cholanthrene -  ٢٥٤ -  -  
  
  
  
  
7,12 
Dimethylbenz(a)- 
 anthracene 
7,12 Dimethy1-1,2-
benz  -- 
anthracene  
٢٥٦ +++++  -  
  
  Benzo(ghi)peryle
ne 
Benzperylene 1,12 ٢٧٦ -  -  
  
  
  
  
  
Indeno(1,2,3-cd) 
Pyrene 
o- Phenylenepyrene ٢٧٦ +  IP  
  
  Anthanthrene - ٢٧٦ +>  - 
  
  Dibenz(a,h)anthr
acene 
Dibenzanthracene  
1,2,5,6  
٢٧٨ +++ -  
  
  Dibenz(a,j)anthra
cene     
1,2,7,8 
Dibenzanthracene   
    
٢٧٨ -  -  
  
Dibenz(a,c)anthr
acene           
1,2,3,4 
Dibenzanthracene   
    
٢٧٨    -  -  
  
Coronene - ٣٠٠ -  -  
01

  ﺧﻮاص ﻓﯿﺰﯾﻜﻲ : -١- ٢
اي در دﻣﺎي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺑﺪون اﺳﺘﺜﻨﺎء ﺟﺎﻣﺪﻧﺪ. آزﻣﺎﯾﺸﺎت  ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ھﯿﺪروﻛﺮﺑﻦ آروﻣﺎﺗﯿﻚ ﭼﻨﺪ ﺣﻠﻘﮫ
ﯾﺮﯾﻦ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺷﺪه در اﺣﺘﺮاق ﻧﺎﻗﺺ ﭘﺮوﭘﺎن ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دھﺪ ﻛﮫ ﻛﻤﺘﺮ از ﭼﮭﺎر ﭘﺎ )a(اﻧﺠﺎم ﺷﺪه روي ﺑﻨﺰو 
درﺻﺪ اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎدر ﻓﺎز ﮔﺎزي ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ. ﺑﮫ ﺟﮭﺖ ﺧﻮاص آروﻣﺎﺗﯿﻜﻲ، ﻧﻮر ﻣﺎوراي ﺑﻨﻔﺶ را ﺟﺬب 
ﻛﺮده و ﺧﺎﺻﯿﺖ ﻓﻠﻮﺋﻮرﺳﺎﻧﺴﻲ از ﺧﻮد ﺑﺮوز ﻣﻲ دھﻨﺪ. در اﻛﺜﺮ ﺣﻼﻟﮭﺎي آﻟﻲ ﺑﮫ ﺧﻮﺑﻲ ﺣﻞ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ و 
ﯾﺎﺑﺪ وﻟﻲ  ھﺎ در ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎﻛﺎھﺶ ﻣﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﮫ ﻣﯿﺰان ﺣﻼﻟﯿﺖ ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﺗﻌﺪاد ﺣﻠﻘﮫ ﺣﻼﻟﯿﺖ آﻧﮭﺎ در آب ﻛﻢ
(. در ھﻮا ١٨٣١ھﺎ ﯾﺎ ھﻤﺮاه ذرات ﻣﻌﻠﻖ در آب وﺟﻮد دارﻧﺪ )اﺳﻤﺎﻋﯿﻠﻲ، ﺑﮫ ﺻﻮرت اﻣﻮﻟﺴﯿﻮن ﺑﺎ ﺷﻮﯾﻨﺪه
  ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺑﮫ ﺻﻮرت ﻣﺘﺼﻞ ﺑﮫ ذرات ﻣﻌﻠﻖ ﭘﺮاﻛﻨﺶ دارﻧﺪ.
ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﺳﺎﺧﺘﻤﺎﻧﻲ ﺑﮫ ﻛﻤﻚ  HAPي دوده ﺑﻌﻨﻮان ﯾﻚ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺴﯿﺎر ﻣﺘﺮاﻛﻢ از ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎ
اﺷﻌﮫ اﯾﻜﺲ اﯾﻦ ﻣﺎده ﻧﺸﺎن داده اﺳﺖ ﻛﮫ ذرات دوده ﻧﻈﯿﺮ ﻛﺮﯾﺴﺘﺎﻟﮭﺎي ﮔﺮاﻓﯿﺖ داراي ﺗﻘﺎرن ﺷﺶ وﺟﮭﻲ 
ھﺴﺘﻨﺪ ﯾﻚ ذّره دوده از ﭼﻨﺪﯾﻦ ھﺰار ﻛﺮﯾﺴﺘﺎﻟﯿﺖ ﺑﮫ ھﻢ ﭘﯿﻮﺳﺘﮫ ﺗﺸﻜﯿﻞ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﮫ ﺧﻮد ﻛﺮﯾﺴﺘﺎﻟﯿﺘﮭﺎ از 
ﺑﺎﺷﺪ.  ﺣﻠﻘﮫ ﻣﺘﺮاﻛﻢ آروﻣﺎﺗﯿﻚ ﻣﻲ ٠٠١ھﺮ ﯾﻚ ﺷﺎﻣﻞ ﺣﺪود  اﻧﺪ ﻛﮫ ھﺎي ﻛﻮﭼﻚ ﮔﺮاﻓﯿﺖ ﺳﺎﺧﺘﮫ ﺷﺪه ورﻗﮫ
 :آورده ﺷﺪه اﺳﺖ ١-٢در ﺟﺪول  HAPﻣﮭﻤﺘﺮﯾﻦ ﺧﺼﻮﺻﯿﺎت ﻓﯿﺰﯾﻜﻲ ﺑﺮﺧﻲ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
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اﻛﺴﯿﺪ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ و اﯾﻦ ﻋﻤﻞ ﻣﻌﻤﻮﻻً ﺑﻮﺳﯿﻠﮫ آﻧﺰﯾﻢ  ﺑﺘﺪااﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎ ﺑﮫ دﻟﯿﻞ ﻧﺪاﺷﺘﻦ ﮔﺮوھﮭﺎي ﻓﻌﺎل ا
ﺑﺴﺘﮕﻲ ﺑﮫ  HAPﺑﺮ روي ﺣﻠﻘﮫ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﺗﺴﺮﯾﻊ ﻣﻲ ﮔﺮدد. ﻣﻮﻗﻌﯿﺖ ﻣﺎده اﻛﺴﯿﺪ ﻛﻨﻨﺪه 054-Pﺳﯿﺘﻮﻛﺮوم 
ﺑﻄﻮر وﯾﮋه در ﻓﻌﺎل ﺳﺎزي ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﯿﻜﻲ  1A1054-Pﻣﺘﺼﻞ ﺑﮫ آن دارد. ﺗﺮﻛﯿﺐ  054-Pﺷﻜﻞ ﺳﯿﺘﻮﻛﺮوم 
ﭘﺎﯾﺮﯾﻦ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ دارد ﺑﻄﻮرﯾﻜﮫ اﺗﻤﮭﺎي اﻛﺴﯿﮋن را در ﻣﻮﻗﻌﯿﺖ ھﺎي  )a(زا ﻧﻈﯿﺮ ﺑﻨﺰو  ﻣﻮاد ﺳﺮطﺎن
در ﭘﺴﺘﺎﻧﺪاران  HAPﻦ ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﯿﺴﻢ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي دھﺪ، ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾ ﺟﺎي ﻣﻲ HAPاي ﺑﺮ روي ﺣﻠﻘﮫ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي  وﯾﮋه
ﮔﺮدد. ﺑﺮﺧﻲ از اﭘﻮﻛﺴﯿﺪھﺎ اﯾﺠﺎد دي  ﺗﻮﺳﻂ اﯾﻦ ﺳﯿﺘﻮﻛﺮوم و ﺑﺎ اﻛﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن و ھﯿﺪروﻛﺴﯿﺪ ﺷﺪن آﻏﺎز ﻣﻲ
دھﻨﺪ. اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﻧﮭﺎﯾﻲ از  ھﯿﺪرودﯾﻮل و ﻣﺤﻠﻮل ﺳﻤﻲ ﻧﻤﻮده و در اداﻣﮫ دي ال اﭘﻮﻛﺴﯿﺪ ﺗﺸﻜﯿﻞ ﻣﻲ
از طﺮﯾﻖ ادرار و  HAPﺘﺎﺑﻮﻟﯿﺘﮭﺎي ﺣﺎﺻﻞ از ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﭘﺘﺎﻧﺴﯿﻞ ﺳﺮطﺎن زاﯾﻲ ﺑﺮﺧﻮردارﻧﺪ. دﻓﻊ ﻣ
  ﻣﺪﻓﻮع ﺻﻮرت ﻣﻲ ﮔﯿﺮد.
)ﺑﯿﺶ از ﭼﮭﺎر ﺣﻠﻘﮫ( در ﭘﺴﺘﺎﻧﺪاران و ﻏﯿﺮ ﭘﺴﺘﺎﻧﺪاران ﺳﯿﺴﺘﻤﮭﺎي  HAPﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﺳﻨﮕﯿﻦ وزن 
را ﺗﺤﺮﯾﻚ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ. اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي آﻧﺰﯾﻢ ﻣﺬﻛﻮر اﻣﺮوزه ﺑﻌﻨﻮان ﺷﺎﺧﺺ  )A1PYC(آﻧﺰﯾﻤﻲ ﺳﻢ زداﯾﻲ 
  .)1991,hceL dna namegetS(رود  ھﺎ در ﻣﺤﯿﻂ زﯾﺴﺖ ﺑﻜﺎر ﻣﻲ ﯾﻨﺪهزﯾﺴﺘﻲ ﺑﻤﻨﻈﻮر ﺗﺸﺨﯿﺺ آﻻ
 
  ھﺎي زﯾﺴﺘﻲ ﺑﮫ طﻮر وﯾﮋه اﻧﺠﺎم و ﺷﺎﺧﺺ A1PYCر ﻣﻮﺟﻮدات ﺧﻮﻧﮕﺮم و ﺧﻮﻧﺴﺮد ﺗﺤﺮﯾﻚ د
ﮔﺮﻓﺘﮫ و ﺑﮫ ﺻﻮرت ﮔﺴﺘﺮده ﺑﺮاي ارزﯾﺎﺑﻲ اﺛﺮات ﻣﻮاد ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﻲ ﻣﻮﺟﻮد در رﺳﻮﺑﺎت ﻧﯿﺰ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ 
  ﮔﺮدد 
  .)1002,.la te hoK(
و ﺣﺬف آﻧﮭﺎ از ﻣﺤﯿﻂ ﺑﮫ ﺧﻮاص ﻓﯿﺰﯾﻜﻮﺷﯿﻤﯿﺎﯾﻲ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎﻣﺮﺑﻮط اﺳﺖ  HAPﻊ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎيﻓﺮآﯾﻨﺪ ﺗﺠﻤ
ﻛﻨﻨﺪ  ﺗﺠﺰﯾﮫ ﻣﻲ 054-Pرا در ﺣﻀﻮر ﺳﯿﺘﻮﻛﺮوم  HAP.  ﻗﺎرﭼﮭﺎ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي )8991,.la te maswoH(
آﻧﮭﺎ ﻣﺸﺎﺑﮫ ﻓﺮآﯾﻨﺪ در ﺑﺪن  )OFM( esanegyxO noitcnuF dexiMاﻛﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﻣﺨﺘﻠﻂ   و ﻓﺮآﯾﻨﺪ 
ﻛﻨﻨﺪ و ﭼﻮن اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎدر آﻧﮭﺎ  را ﺟﺬب ﻣﻲ HAPﺷﻮد. ﺟﻠﺒﻜﮭﺎ ﻧﯿﺰ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﻲﭘﺴﺘﺎﻧﺪاران دﯾﺪه ﻣ
  . )5991.la te namraC(ﯾﺎﺑﻨﺪ  ﺷﻮﻧﺪ ﺑﮫ ﻣﻘﺪار زﯾﺎدي در آﻧﮭﺎ ﺗﺠﻤﻊ ﻣﻲ ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﯿﺰه ﻧﻤﻲ
در اﻛﻮﺳﯿﺴﺘﻤﮭﺎي آﺑﻲ ﺗﻮﺳﻂ ﻓﺮآﯾﻨﺪھﺎي ﻣﮭّﻤﻲ ھﻤﭽﻮن  HAPﺗﻐﯿﯿﺮ ﺷﻜﻞ ﯾﺎ اﻧﺤﻄﺎط ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي  
 )a(ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﯿﺴﻤﮭﺎي ﺣﯿﺎﺗﻲ ﺻﻮرت ﻣﻲ ﮔﯿﺮد.در ﺣﻀﻮر ﻧﻮر ﺗﺮﻛﯿﺐ ﺑﻨﺰو اﻛﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﻧﻮري، ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﻲ و 
ﮔﺮدد ﻛﮫ ﺣﺎﺻﻞ اﯾﻦ ﻓﺮآﯾﻨﺪ، ﺗﻮﻟﯿﺪ  ﺷﻮد و ﺗﺼﻮر ﻣﻲ ﭘﺎﯾﺮﯾﻦ ﺟﺬب ﺷﺪه ﺑﺮ روي دوده ﺑﮫ ﺳﺮﻋﺖ ﻧﺎﭘﺪﯾﺪ ﻣﻲ
ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي آﻟﻲ اﻛﺴﯿﮋن دار ﺑﺎﺷﺪ. ﻓﺮﻣﻮﻟﮭﺎي دﻗﯿﻖ ﻣﺤﺼﻮﻻت اﻛﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﻧﻮري ھﻨﻮز ﻣﺸﺨﺺ ﻧﺸﺪه اّﻣﺎ 
ﭘﺎﯾﺮﯾﻦ ﺑﺎ اُزن ﯾﺎ اﺳﯿﺪ ﻛﺮوﻣﯿﻚ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﮫ ﺗﻮﻟﯿﺪ اﻧﯿﺪرﯾﺪھﺎ،  )a(ﮫ اﻛﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﺑﻨﺰو ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻧﺸﺎن داده ﻛ
ﺷﻮد. ﺗﻐﯿﯿﺮھﺎي ﺑﯿﻮﻟﻮژﯾﻜﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﯾﮭﺎ و  ﻛﺮﺑﻮﻛﺴﯿﻼﺗﮭﺎ، دي ﻛﺮﺑﻮﻛﺴﯿﻼﺗﮭﺎ، دي اﺳﺘﺎﺗﮭﺎ، ﻓﻨﻠﮭﺎ و ﻛﯿﺘﻮﻧﮭﺎ ﻣﻲ
ي ﻣﯿﻜﺮوﺑﻲ ﻗﺎرﭼﮭﺎ ﻧﯿﺰ در ﻣﺤﯿﻄﮭﺎي آﺑﻲ ﺣﺎﺋﺰ ﺗﻮّﺟﮫ اﺳﺖ ﺑﻄﻮرﯾﻜﮫ در ﻣﻨﺎطﻖ ﺷﺪﯾﺪاً آﻟﻮده ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﯿﺴﻤﮭﺎ
ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﯿﺴﻤﮭﺎي ﺳﺎﯾﺮ آﺑﺰﯾﺎن ﺑﯿﺸﺘﺮ اﺳﺖ و ھﻤﯿﻨﻄﻮر دﮔﺮﮔﻮﻧﻲ ﺳﺎﺧﺘﺎر ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﻣﺬﻛﻮر ﺗﻮﺳﻂ 
  ﺑﺎﻛﺘﺮﯾﮭﺎ در ﺷﺮاﯾﻂ ﺑﻲ ھﻮازي ﺑﺎ ﺳﺮﻋﺖ ﺑﯿﺸﺘﺮي ﺻﻮرت ﻣﻲ ﮔﯿﺮد.
ﺑﺮرﺳﯿﮭﺎي ﻣﺘﻌﺪد ﻧﺸﺎن داده اﺳﺖ ﻛﮫ ﺑﺎ ﮔﺬﺷﺖ زﻣﺎن ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﻣﺤﻠﻮﻟﺘﺮ ﻧﻈﯿﺮ ﻧﻔﺘﺎﻟﯿﻦ و ﻣﺘﯿﻞ ﻧﻔﺘﺎﻟﯿﻦ 
روﻧﺪ ھﺮﭼﻨﺪ ﻛﮫ ﻧﻘﺶ  ﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ اﻧﻮاع ﻛﻢ ﻣﺤﻠﻮل ﺗﺮ ﻧﻈﯿﺮ دي ﻣﺘﯿﻞ ﻓﻨﺎﻧﺘﺮن از ﺑﯿﻦ ﻣﻲﺑﺎ ﺳﺮﻋﺖ ﺑﯿﺸﺘ
ﺗﻮﺳﻂ ﺑﺎﻛﺘﺮﯾﮭﺎ ﺑﮫ اﺛﺒﺎت رﺳﯿﺪه وﻟﻲ ﺷﺮاﯾﻂ ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﯿﺴﻤﻲ آﻧﮭﺎ ھﻨﻮز  HAPﺣﯿﺎﺗﻲ ﺗﺠﺰﯾﮫ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
 ytivitcelesoretSﻣﺸﺨﺺ ﻧﮕﺮدﯾﺪه اﺳﺖ. در ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت اﻧﺠﺎم ﺷﺪه روي ﭘﺴﺘﺎﻧﺪاران ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﯾﺪ ﻛﮫ 
  .)5991,.la te anirutakehchS(ﻛﻨﺪ  ﺑﺎ اﻧﺪازه و ﺷﻜﻞ ﻣﻠﻜﻮل ﺗﻐﯿﯿﺮ ﻣﻲ HAPﻟﯿﺴﻢ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي در ﻣﺘﺎﺑﻮ
ﻣﺸﺨﺺ    susoluben surulatcIدر آزﻣﺎﯾﺶ اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﺑﺮ روي ﻣﯿﻜﺮوزوﻣﮭﺎي ﻛﺒﺪي ﻣﺎھﻲ 
 )a(اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﯿﺴﻢ ﺳﮫ ﻣﺎده ﺑﻨﺰو  .ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ HAPﮔﺮدﯾﺪ ﻛﮫ ﻣﺴﺘﻌﺪ ﺳﺮطﺎﻧﺰاﯾﻲ ﺑﺎ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
ﭘﺎﯾﺮﯾﻦ ﺳﺮﯾﻊ ﺗﺮ از دو ﻣﺎده دﯾﮕﺮ ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﯿﺰه  )a(ﻛﮫ ﺑﻨﺰو ﻧﻤﻮد ﻛﺮاﺳﯿﻦ و ﻓﻨﺎﻧﺘﺮن ﻧﯿﺰ ﻣﺸﺨﺺ ﭘﺎﯾﺮﯾﻦ، 
ﺳﺎزد  ﮔﺮدد. ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ اﯾﻦ ﺑﺮرﺳﻲ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺣﺎﺻﻞ از آزﻣﺎﯾﺸﺎت اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﮫ ﺑﺮ روي ﻣﻮش ﻣﺸﺨﺺ ﻣﻲ ﻣﻲ
  .)5991,.la te anirutakehchS(ﻛﮫ ﺳﺮﻋﺖ ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﯿﺴﻢ در ﻣﺎھﯿﮭﺎ ﺧﯿﻠﻲ ﻛﻨﺪﺗﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
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  ﺎﺑﻊ ورود ﺑﮫ ﻣﺤﯿﻂ زﯾﺴﺖ :ﻣﻨ -١- ٤
  : ھﻮا -١-٤- ١
در اﺗﻤﺴﻔﺮﺷﺎﻣﻞ ﭘﺪﯾﺪه ھﺎي طﺒﯿﻌﻲ و ﻓﻌﺎﻟﯿﺘﮭﺎي اﻧﺴﺎﻧﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﻧﺸﺖ  HAPﻣﻨﺎﺑﻊ ﻋﻤﺪه ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
طﺒﯿﻌﻲ ﻧﻔﺖ، ﻓﻌﺎﻟﯿﺘﮭﺎي آﺗﺸﻔﺸﺎﻧﻲ، آﺗﺶ ﺳﻮزي ﺟﻨﮕﻠﮭﺎ و ﻣﺮاﺗﻊ، ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮﯾﮭﺎ و ﺟﻠﺒﻜﮭﺎ از ﻣﮭﻤﺘﺮﯾﻦ 
 te yrelliH ;7991,.la te kicimiS ;6991,.la te ffoH(ﮔﺮدﻧﺪ ھﺎي طﺒﯿﻌﻲ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ ﭘﺪﯾﺪه
.     در ﺣﺎﻟﯿﻜﮫ ﻣﮭﻤﺘﺮﯾﻦ ﻓﻌﺎﻟﯿﺘﮭﺎي ﺑﺸﺮي ﻛﮫ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﮫ ﭘﺮاﻛﻨﺶ اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎدر ھﻮا ﻣﻲ ﺷﻮد )8991,.la
ﺷﺎﻣﻞ ﺑﻜﺎرﮔﯿﺮي ﺳﻮﺧﺘﮭﺎي ﻓﺴﯿﻠﻲ در ﺻﻨﺎﯾﻊ و اﺣﺘﺮاق ﻧﺎﻗﺺ زﺑﺎﻟﮫ ﯾﺎ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي آﻟﻲ و در ﻣﻨﺎطﻖ 
ﻛﮫ ھﻤﺮاه ﺑﺎ ﺗﺠﺰﯾﮫ ﻣﻮاد ﺗﻮﻟﯿﺪي ﻣﺎﻧﻨﺪ  )6991,.la te nosirraH(ﺑﺎﺷﺪ  ﺷﮭﺮي، وﺳﺎﺋﻂ ﻧﻘﻠﯿﮫ ﻣﻮﺗﻮري ﻣﻲ
 HAPھﺎ از ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻋﻤﺪه ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي روﻏﻨﮭﺎي روان ﻛﻨﻨﺪه، رﻧﮕﮭﺎ،ﺳﯿﮕﺎر، ﭘﺎك ﻛﻨﻨﺪه ھﺎ و ﭘﻼﺳﺘﯿﻚ
. در ﻣﻨﺎطﻖ آﻟﻮده ﻏﻠﻈﺖ ﺑﻨﺰو )8891 ,nniuQ dna lleurP ;1002 ,gnaW dna gnoW( ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻣﻲ
  رﺳﺪ. ﻣﺘﺮﻣﻜﻌﺐ ھﻮا ﻣﻲ ٠٠٠١ﻧﺎﻧﻮﮔﺮم در  ٠٠٤ﭘﺎﯾﺮﯾﻦ ﺗﺎ  )a(
ﭘﺎﯾﺮﯾﻦ از طﺮﯾﻖ ﺗﻨﻔﺲ ﻣﻮﺟﻮد ﻧﯿﺴﺖ اّﻣﺎ  )a(ھﯿﭻ ﮔﻮﻧﮫ اطﻼﻋﺎﺗﻲ در ﺧﺼﻮص اﺛﺮات ﺣﺎد ﺑﻨﺰو 
اﺛﺮات ﻣﺰﻣﻦ آن در اﻧﺴﺎن ﺑﮫ ﺻﻮرت اﻟﺘﮭﺎب ﭘﻮﺳﺘﻲ، ﺗﺤﺮﯾﻜﺎت ﭼﺸﻤﻲ و ﻏﯿﺮه ﻣﻄﺮح ﮔﺮدﯾﺪه اﺳﺖ. در 
ﻦ ﺳﺎﻟﯿﺎﻧﮫ در ﺳﺎل ﭘﺎﯾﺮﯾﻦ ﺑﺮاي ﻣﯿﺎﻧﮕﯿ )a(ﻣﯿﻜﺮوﮔﺮم در ﻣﺘﺮﻣﻜﻌﺐ ﺑﻨﺰو  ٠/٥٢٠٠٠اﻧﮕﻠﺴﺘﺎن ﻏﻠﻈﺖ 
ﺑﺮﺣﺴﺐ ﻓﺼﻮل  HAP(. ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ١٨٣١ﻣﯿﻼدي ﭘﯿﺶ ﺑﯿﻨﻲ ﺷﺪه اﺳﺖ )اﺳﻤﺎﻋﯿﻠﻲ، ٠١٠٢
ﻣﺨﺘﻠﻒ و ﺗﻐﯿﯿﺮات ﺟﻐﺮاﻓﯿﺎﯾﻲ در ھﻮا ﺗﻐﯿﯿﺮ ﻣﻲ ﻛﻨﺪﻛﮫ اﯾﻦ ﺗﻐﯿﯿﺮھﺎ در ﺑﺎرﻧﺪﮔﻲ و ھﻢ در ذرات ﻣﻌﻠﻖ ھﻮا 
ﺑﮫ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺣﺪ ﺧﻮد  دﯾﺪه ﺷﺪه اﺳﺖ. در ﯾﻚ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﯾﺪ ﻛﮫ اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎدر زﻣﺴﺘﺎن
ﯾﺎﺑﺪ و از ﺳﻮي دﯾﮕﺮ ﺗﺠﺰﯾﮫ ﻓﺘﻮﺷﯿﻤﯿﺎﯾﻲ  رﺳﯿﺪﻧﺪ زﯾﺮا ﻣﻨﺎﺑﻊ اﻧﺴﺎﻧﻲ )وﺳﺎﯾﻞ ﮔﺮﻣﺎﯾﺸﻲ ﻣﻨﺎزل( اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﻲ
اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎدر زﻣﺴﺘﺎن ﺑﮫ ﺣﺪاﻗﻞ ﺧﻮد ﻣﻲ رﺳﺪ و در ﺗﺎﺑﺴﺘﺎن اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎﻛﻤﺘﺮ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ. روﻧﺪ ﻣﺸﺎﺑﮭﻲ 
ﺪه ﺷﺪه اﺳﺖ. ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ اﯾﻦ ﺑﺮرﺳﻲ و در ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎي ذرات ﻣﻌﻠﻖ از ﻧﻈﺮ دارا ﺑﻮدن اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎدﯾ
 HAPﻓﺎﻛﺘﻮرھﺎي ﺑﺎرﻧﺪﮔﻲ و ذرات ﻣﻌﻠﻖ ﻣﻲ ﺗﻮان ﮔﻔﺖ ﻛﮫ ﻛﺎرآﯾﻲ اﯾﻦ دو ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﺑﺮاي ﺣﺬف ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
   داراي ﺳﮫ ﺗﺎ ﺷﺶ ﺣﻠﻘﮫ در ھﻮا ﻣﺸﺎﺑﮫ اﺳﺖ
  (.1002,.la.te ssiK)
ه دارد. ﺗﺄﺛﯿﺮ ھﻮا ﺗﺄﺛﯿﺮ ﻛﺎھﻨﺪ HAPدر ﺑﺴﯿﺎري از ﻣﻮارد ﻣﺸﺎھﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﮫ ﺑﺎد ﺑﺮ روي ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
  .)0002,.la te setroC(ﺟﮭﺖ وزش ﺑﺎد در اﯾﻦ ﺧﺼﻮص ﺑﺴﯿﺎر ﻣﮭﻢ ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ 
  
  
  آب : -١-٤- ٢
در اﺛﺮ ورود ﻓﺎﺿﻼﺑﮭﺎي ﺧﺎﻧﮕﻲ و ﻛﺎرﺧﺎﻧﺠﺎت ﺻﻨﻌﺘﻲ ﺑﮫ اﻛﻮﺳﯿﺴﺘﻤﮭﺎي آﺑﻲ،  HAPﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
ﻨﺪھﺎي دارد( در ﻣﺮاﺣﻞ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﭘﺎﻻﯾﺶ و ﻏﯿﺮه ﻋﻼوه ﺑﺮ ﻓﺮآﯾ sHAPدرﺻﺪ ٧ﺗﺎ  ٠/٢ﻧﺸﺖ ﻧﻔﺖ ﺧﺎم )
  .)8991,hsinneK(طﺒﯿﻌﻲ ﺑﮫ اﻛﻮﺳﯿﺴﺘﻤﮭﺎي آﺑﻲ وارد ﻣﻲ ﮔﺮدﻧﺪ 
در آﺑﮭﺎي ﺳﻄﺤﻲ ﺑﯿﺶ از آﺑﮭﺎي آﺷﺎﻣﯿﺪﻧﻲ ﯾﺎ آﺑﮭﺎي زﯾﺮزﻣﯿﻨﻲ اﺳﺖ ﻛﮫ  HAPﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
را ﻛﮫ  HAPﻋﻠّﺖ اﺻﻠﻲ آن ذرات ﻣﻌﻠﻖ ﻣﻮﺟﻮد در آﺑﮭﺎي ﺳﻄﺤﻲ اﺳﺖ ﻛﮫ ﺣﺎوي ﻣﻘﺎدﯾﺮي از ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي
ھﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺧﺎك ﻓﯿﻠﺘﺮ ﻣﻲ  ﺑﮭﺎي زﯾﺮزﻣﯿﻨﻲ ﺑﮫ ﺻﻮرت طﺒﯿﻌﻲ ﺑﯿﻦ ﻻﯾﮫﺑﺎﺷﻨﺪ. آ اﻧﺪ، ﻣﻲ ﺑﮫ ﺧﻮد ﺟﺬب ﻛﺮده
  (.١٨٣١اﺳﻤﺎﻋﯿﻠﻲ، ﮔﺮدﻧﺪ.) ﺑﮫ ﺧﻮﺑﻲ ﺟﺬب ﻣﻮاد آﻟﻲ ﺧﺎك ﻣﻲ sHAPﺷﻮﻧﺪ و 
ﻛﺮﺑﻦ ﻓﻌﺎل ﻗﺎدر ﺑﮫ  .ﮔﺮدد در آﺑﮭﺎي زﯾﺮزﻣﯿﻨﻲ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ sHAPﻓﻠﻮراﻧﺘﻦ ﻣﮭﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺐ 
در آب اﺳﺖ. ﺣﺪ ﻣﺠﺎز ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي  ﻣﻮﺟﻮد HAPدرﺻﺪ ﻓﻠﻮراﻧﺘﻦ و ﺳﺎﯾﺮ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي  ٩٩/٩ﺟﺬب ﺣﺪود 
ﻧﺎﻧﻮﮔﺮم در ﻟﯿﺘﺮ اﺳﺖ.  ٠٠٢ﺑﺮاﺳﺎس دﺳﺘﻮراﻟﻌﻤﻞ اﺳﺘﺎﻧﺪاردھﺎي اﺗﺤﺎدﯾﮫ اروﭘﺎ در آب آﺷﺎﻣﯿﺪﻧﻲ  HAP
ﻧﺎﻧﻮﮔﺮم در ﻟﯿﺘﺮ ﺗﻌﯿﯿﻦ ﮔﺮدﯾﺪه  ٠١ﭘﺎﯾﺮﯾﻦ در اﻧﮕﻠﺴﺘﺎن ﺑﺮاي آب آﺷﺎﻣﯿﺪﻧﻲ   )a(ﺑﻨﺰو ٤، ٣ﺣﺪ ﻣﺠﺎز 
  اﺳﺖ.
راﻟﻌﻤﻞ ﭘﯿﺸﻨﮭﺎدي ﺳﺎزﻣﺎن ﺑﮭﺪاﺷﺖ ﺟﮭﺎﻧﻲ در آب آﺷﺎﻣﯿﺪﻧﻲ ﺑﺮاﺳﺎس دﺳﺘﻮ HAPﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي
ﻓﻠﻮراﻧﺘﻦ، ﺑﻨﺰو  )b(ﭘﺎﯾﺮﯾﻦ، ﺑﻨﺰو  )ihg(ﭘﺎﯾﺮﯾﻦ، ﺑﻨﺰو  )a(ﺑﺮاي ﺷﺶ ﺗﺮﻛﯿﺐ ﺷﺎﺧﺺ )ﻓﻠﻮراﻧﺘﻦ، ﺑﻨﺰو 
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. )7891 ,OHW(ﻧﺎﻧﻮﮔﺮم در ﻟﯿﺘﺮ اﺳﺖ  ٠٠٢( ﭘﺎﯾﺮﯾﻦ در ﻣﺠﻤﻮع dc – ٣،٢،١ﻓﻠﻮراﻧﺘﻦ و اﯾﻨﺪو ) )k(
ﭘﺎﯾﺮﯾﻦ در آب آﺷﺎﻣﯿﺪﻧﻲ  )a(را ﺑﻌﻨﻮان ﺣﺪ ﻣﺠﺎز ﺑﻨﺰو ﻧﺎﻧﻮﮔﺮم در ﻟﯿﺘﺮ  ٥وزارت ﺑﮭﺪاﺷﺖ روﺳﯿﮫ ﻣﻘﺪار 
ﭘﺎﯾﺮﯾﻦ در آب آﺷﺎﻣﯿﺪﻧﻲ ﺑﺮاﺳﺎس  )a((. ﺣﺪ ﻣﺠﺎز ﺗﺮﻛﯿﺐ ﺑﻨﺰو ١٨٣١ﺗﻌﯿﯿﻦ ﻧﻤﻮده اﺳﺖ )اﺳﻤﺎﻋﯿﻠﻲ، 
  (.)7991,APEﻣﯿﻜﺮوﮔﺮم در ﻟﯿﺘﺮ ﻋﻨﻮان ﺷﺪه اﺳﺖ  ٠/١٠دﺳﺘﻮراﻟﻌﻤﻞ ﺳﺎزﻣﺎن ﻣﺤﯿﻂ زﯾﺴﺖ اﻣﺮﯾﻜﺎ 
ر ھﻮا ﻧﯿﺰ در آﻟﻮدﮔﻲ آﺑﮭﺎ ﺑﮫ اﯾﻦ ﻣﻮاد ﻣﺆﺛﺮ اﺳﺖ. ﻣﻮﺟﻮد د HAPﺗﮫ ﻧﺸﯿﻨﻲ ﺧﺸﻚ و ﺗﺮ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎﺑﮫ ﺟﮭﺖ ﺧﺎﺻﯿﺖ آب ﮔﺮﯾﺰي و اﻧﺤﻼل ﻧﺴﺒﺘﺎً ﻛﻢ در آب، ﻓﺸﺎر ﺑﺨﺎر ﭘﺎﯾﯿﻦ و ﺣﻠﻘﻮي ﺑﻮدن 
درﺻﺪ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي  ٦٧ﺗﺎ  ٥٦ﺗﻤﺎﯾﻞ زﯾﺎدي ﺑﮫ ﭼﺴﺒﯿﺪن ﺑﮫ ذرات ﻣﻌﻠﻖ ﻣﻮﺟﻮد در آب دارﻧﺪ ﺑﻄﻮرﯾﻜﮫ 
ﺮآﯾﻨﺪھﺎي اﻧﻌﻘﺎد و ﯾﺎ ﻓﺮآﯾﻨﺪھﺎي ﻓﯿﻠﺘﺮاﺳﯿﻮن ﺑﮫ رﺳﻮﺑﺎت ﻣﺘﺼﻞ ﺑﮫ ذرات ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ و از طﺮﯾﻖ ﻓ HAP
ﻛﻒ اﻛﻮﺳﯿﺴﺘﻤﮭﺎي آﺑﻲ ﻣﻲ ﭘﯿﻮﻧﺪﻧﺪ. اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎدر رﺳﻮﺑﺎت ﻋﻤﻘﻲ ﻛﻤﺘﺮ از آﻧﮭﺎﯾﻲ ﻛﮫ در ﺳﺘﻮن آب 
ھﺴﺘﻨﺪ ﺗﺤﺖ ﺗﺄﺛﯿﺮ اﻛﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﻓﺘﻮﺷﯿﻤﯿﺎﯾﻲ و ﯾﺎ ﺑﯿﻮﻟﻮژﯾﻜﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﮫ، ﻣّﺪت زﻣﺎن ﺑﺴﯿﺎر طﻮﻻﻧﻲ در 
 dna allezzuG(ﯾﺎﺑﺪ  ﺑﮫ رﺳﻮﺑﺎت ﺳﻄﺤﻲ اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﻲ آﻧﺠﺎ ﻣﺎﻧﺪه و ﻏﻠﻈﺖ آﻧﮭﺎ ﻧﺴﺒﺖ
  .)4991,siloapeD
در درﯾﺎھﺎ ﺗﻘﺮﯾﺒﺎً ﺑﻄﻮر ﻟﮕﺎرﯾﺘﻤﻲ ﺑﺎ ﻓﺎﺻﻠﮫ از ﻣﻨﺒﻊ آﻟﻮده ﻛﻨﻨﺪه ﻛﺎھﺶ  HAPﻣﯿﺰان ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي
ﺑﺎﺷﺪ ﻛﮫ ﺑﺎ ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ  ﯾﺎﺑﺪ ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎدر آب ﻛﻤﺘﺮ از ﻏﻠﻈﺖ آن در ﺑﺪن آﺑﺰﯾﺎن و رﺳﻮﺑﺎت ﺑﺴﺘﺮ ﻣﻲ ﻣﻲ
  اﻧﺤﻼل ﻛﻢ آﻧﮭﺎ 
ب راﺑﻄﮫ دارد. ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي آﻟﻲ ﻣﺤﻠﻮل ﯾﺎ ﻛﻠﻮﺋﯿﺪي ﻧﻈﯿﺮ اﺳﯿﺪھﺎي ھﻮﻣﯿﻚ و اﺳﯿﺪھﺎي ﻓﻮﻟﯿﻚ در در آ
ھﺎي آروﻣﺎﺗﯿﻚ و ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ وزن  ﻛﻨﻨﺪ. ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﺗﻌﺪاد ﺣﻠﻘﮫ ﻋﻤﻞ ﻣﻲ sHAPآب درﯾﺎ ﺑﻌﻨﻮان ﺣﻼل 
ﺗﯿﻚ در ﺣﺪود ﯾﺎﺑﺪ ﺑﻄﻮرﯾﻜﮫ ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ اﻧﺤﻼل ﻧﻔﺘﺎﻟﯿﻦ ﺑﺎ دو ﺣﻠﻘﮫ آروﻣﺎ ﻣﻠﻜﻮﻟﻲ، ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ اﻧﺤﻼل آﻧﮭﺎ ﻛﺎھﺶ ﻣﻲ
 ٠/٥ﻣﯿﻠﻲ ﮔﺮم در ﻟﯿﺘﺮ اﺳﺖ در ﺣﺎﻟﯿﻜﮫ اﯾﻦ وﯾﮋﮔﻲ در ﺧﺼﻮص ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﺑﺎ ﭘﻨﺞ ﺣﻠﻘﮫ آروﻣﺎﺗﯿﻚ ﺑﮫ  ٠٣
  .)5991,.la te namraC(ﯾﺎﺑﺪ  ﻣﯿﻜﺮوﮔﺮم در ﻟﯿﺘﺮ ﻛﺎھﺶ ﻣﻲ ٥ﺗﺎ 
ﻣﺤﻞ ﺳﺎﺣﻠﻲ و  ٠٠٢ﻧﻤﻮﻧﮫ رﺳﻮب ﻛﮫ از ﺣﺪود  ٢١٦ﺳﺮطﺎن زا ﺑﺮاي  HAPﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
آرام و اطﻠﺲ ﺟﻤﻊ آوري ﺷﺪه ﺑﻮدﻧﺪ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دھﺪ ﻛﮫ ﻣﺘﻮﺳﻂ ﻏﻠﻈﺖ در  درﯾﺎﯾﻲ در ﺳﺮﺗﺎﺳﺮ اﻗﯿﺎﻧﻮس
  ﻣﯿﻠﻲ ﮔﺮم در ﻟﯿﺘﺮ ﺑﻮده اﺳﺖ. ٣١/٢ﮔﺮم در ﻟﯿﺘﺮ و ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﻏﻠﻈﺖ آﻧﮭﺎ  ﻣﯿﻠﻲ ٠/١ﺣﺪود 
ﺗﺮﻛﯿﺐ ﻣﻮرد ﺳﻨﺠﺶ  ٣٣در ﺗﺤﻘﯿﻖ اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﺑﺮ روي ﻧﺰوﻻت ﺟﻮي ﺷﮭﺮ ﺗﮭﺮان ﻣﺸﺨﺺ ﻧﻤﻮد ﻛﮫ 
ﻣﺘﯿﻞ  -٢ﻧﺎﻧﻮﮔﺮم در ﻟﯿﺘﺮ ﺑﺮاي  ٠/٦ﺣﺪاﻗﻞ ﻏﻠﻈﺖ ھﻤﮕﻲ در ﺑﺎران ﺗﮭﺮان وﺟﻮد داﺷﺘﮫ ﺑﻄﻮرﯾﻜﮫ 
ﭘﺎﯾﺮﯾﻦ ﺑﻮده اﺳﺖ )اﺳﻤﺎﻋﯿﻠﻲ،  )e(ﻧﺎﻧﻮﮔﺮم در ﻟﯿﺘﺮ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﮫ ﺑﻨﺰو  ١٣٢آﻧﺘﺮاﺳﻦ و ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﻏﻠﻈﺖ 
 (.٦٧٣١
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را وارد ھﻮا ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ، ﺑﺮاي ﺧﺎك ﻧﯿﺰ ﻣﻄﺮح ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ،  HAPآن دﺳﺘﮫ از ﻣﻨﺎﺑﻌﻲ ﻛﮫ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
ﺑﮫ ھﻮا و ﯾﺎ ﭼﺴﺒﯿﺪن ﺑﮫ ذرات ﻣﻌﻠﻖ ھﻮا در اﺛﺮ ﺳﻨﮕﯿﻨﻲ ﺑﮫ روي ﺧﺎك ﺗﮫ ﻧﺸﯿﻦ اﯾﻦ ﻣﻮاد ﭘﺲ از ورود 
  ﮔﺮدﻧﺪ. ﻣﻲ
، ﭘﺲ از ورود ﺑﮫ ﺧﺎك ﺑﮫ ذرات HAPھﻤﺎﻧﻄﻮرﯾﻜﮫ ذﻛﺮ ﺷﺪ ﺑﮫ دﻟﯿﻞ ﺗﻤﺎﯾﻞ ﺑﮫ آب ﮔﺮﯾﺰي ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
آﻟﻲ ﺧﺎك ﻣﻲ ﭼﺴﺒﻨﺪ و ﺑﺎ ﺗﺸﻜﯿﻞ ﭘﯿﻮﻧﺪھﺎي ﺑﺴﯿﺎر ﻗﻮي ﺑﺎ ذرات آﻟﻲ ﺧﺎك، ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ دﺳﺘﺮﺳﻲ زﯾﺴﺘﻲ 
ﯾﺎﺑﺪ  آﻧﮭﺎ ﺑﺎ ﺗﺠﺰﯾﮫ ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن ﺑﺴﯿﺎر ﻣﺤﺪوده ﺷﺪه، ﻣﻘﺎوﻣﺖ و ﭘﺎﯾﺪاري آﻧﺎن اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﻲ )ytilibaliavaoiB(
ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺗﺎ ﺳﺎﻟﮭﺎ در ﺧﺎك ﺑﺎﻗﻲ ﺑﻤﺎﻧﻨﺪ. ھﯿﺪروﻛﺮﺑﻨﮭﺎي ﺑﺎ وزن ﻣﻠﻜﻮﻟﻲ ﻛﻢ ﺑﮫ راﺣﺘﻲ از روي ﺧﺎك ﺟﺪا  و ﻣﻲ
ﯾﮫ ﺷﺪن ﮔﺮدﻧﺪ در ﺣﺎﻟﯿﻜﮫ ﻣﻠﻜﻮﻟﮭﺎي ﺳﻨﮕﯿﻦ ﺑﺴﯿﺎر ﻣﻘﺎوم ﺑﮫ ﺗﺠﺰ ﺷﺪه ﺑﮫ ﻣﻮاد ﻓﺮار ﺗﺒﺪﯾﻞ ﻣﻲ
دھﻨﺪ. ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﺑﺮ  در روﻧﺪ ﻣﻘﺎوم ﺷﺪن ﺧﻮاص ﺗﻘﺮﯾﺒﺎً ﻣﺸﺎﺑﮭﻲ از ﺧﻮد ﺑﺮوز ﻣﻲ HAPھﺴﺘﻨﺪﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
روي ﻓﻨﺎﻧﺘﺮن ﻧﺸﺎن داد ﻛﮫ ﺳﭙﺮي ﺷﺪن زﻣﺎن طﻮﻻﻧﻲ ﺑﺎﻋﺚ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﮫ اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺐ در ﺧﺎك ﻛﻤﺘﺮ در 
ﺧﺎك ﺑﺎ ﺳﻄﻮح دﺳﺘﺮس ﺑﺎﻛﺘﺮﯾﮭﺎ و ﮔﯿﺎھﺎن ﻗﺮار ﮔﯿﺮد و ﻣﻌﺪﻧﻲ ﺷﺪن آن ﻛﺎھﺶ ﯾﺎﺑﺪ. ھﻤﭽﻨﯿﻦ ﻣﻨﺎﻓﺬ رﯾﺰ 
  .)1002,.la te hoK(آب دوﺳﺖ ﻣﻮﺟﺐ ﺟﺬب ﺑﯿﺸﺘﺮ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ 
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 dna htreW( را دارﻧﺪ HAPﺑﺮﺧﻲ از ﻣﯿﻜﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ھﺎي ﺧﺎك ﺗﻮاﻧﺎﯾﻲ ﺗﺠﺰﯾﮫ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
در  HAPدھﺪ ﻛﮫ ﺧﺼﻮﺻﯿﺎت ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي  ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﻧﺸﺎن ﻣﻲ  .)7991,drahnieR
 .)1002 ,rednaxelA dna relttoK(ھﻤﯿّﺖ زﯾﺎدي ﻧﺪارد ﻣﯿﺰان ﺗﻮﻗﻒ و زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪن آﻧﮭﺎ در ﺧﺎك ا
را دارا  HAPﻣﯿﻜﺮوﮔﺮم در ﻛﯿﻠﻮﮔﺮم از ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي  ٠٠٠١ﺧﺎك ﺑﺮﺧﻲ ﺟﻨﮕﻠﮭﺎ ﻏﻠﻈﺘﮭﺎي ﺗﺎ ﺣﺪود 
ھﺴﺘﻨﺪ،ﻣﻘﺪار زﯾﺎدي از اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎﺗﻮﺳﻂ رﯾﺰش اﺟﺰاء ﻣﺨﺘﻠﻒ ﮔﯿﺎھﺎن ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺑﺮﮔﮭﺎي ﭘﮭﻦ و ﺳﻮزﻧﻲ ﻛﮫ 
ز رﯾﺰش ﻓﺼﻠﻲ ﺑﺮ روي زﻣﯿﻦ وارد ﺧﺎك ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ. ﺣﺪود ﻛﻨﻨﺪ ﭘﺲ ا اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎرا از ھﻮا ﺟﺬب ﻣﻲ
ﻣﯿﻜﺮوﮔﺮم در ﻛﯿﻠﻮﮔﺮم اﺳﺖ ﺑﺎﻻﺗﺮﯾﻦ  ٠٠١ﺗﺎ  ٠١در ﺧﺎﻛﮭﺎي ﻛﺸﺎورزي  HAPﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
ﻣﯿﻜﺮوﮔﺮم در ﻛﯿﻠﻮﮔﺮم اﺳﺖ.  ٠٠٠١ﻏﻠﻈﺖ ﮔﺰارش ﺷﺪه اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎ در ﺧﺎﻛﮭﺎي ﻛﺸﺎورزي ﺣﺪود 
ﮔﺮم اﺳﺖ. در ﮔﺮد و ﻏﺒﺎر ﺟﺎده ھﺎ اﯾﻦ ﻣﯿﻜﺮوﮔﺮم در ﻛﯿﻠﻮ ٠٠٠٣ﺗﺎ  ٠٠٦ﻏﻠﻈﺖ اﻛﺜﺮ ﺧﺎﻛﮭﺎي ﺷﮭﺮي 
ﻣﯿﻜﺮوﮔﺮم در ﻛﯿﻠﻮﮔﺮم ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ و ﻏﻠﻈﺘﮭﺎي ﺑﺎﻻﯾﻲ ﻛﮫ از ﺧﺎك  ٠٠٠٦٣٣ﺗﺎ  ٠٠٠٨ﻏﻠﻈﺖ ﺑﮫ 
ﻣﯿﻠﻲ ﮔﺮم در ﻛﯿﻠﻮﮔﺮم در ﺑﺮﺧﻲ ﺑﺮرﺳﯿﮭﺎ ﮔﺰارش ﺷﺪه ﻛﮫ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﻧﺎﺷﻲ  ٠٠٢ﻣﻨﺎطﻖ ﺷﮭﺮي در ﺣﺪود 
  (.٩٧٣١ھﺎ ﺑﺎﺷﺪ )ﭘﺮداﺧﺘﻲ،  از ﮔﺮد و ﻏﺒﺎر ﺟﺎده
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در ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﻲ ﺗﺎﺑﻌﻲ از ﻣﻮاد اّوﻟﯿﮫ ﺷﺎﻣﻞ ﮔﻮﺷﺖ، ﺳﺒﺰﯾﺠﺎت، ﻣﯿﻮه، ﻧﺤﻮه  HAPﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي
ﺗﻮاﻧﺪ  در ﺳﺒﺰﯾﺠﺎت و ﻏﻼت ﻣﻲ HAPﺑﺎﺷﺪ. ﻏﻠﻈﺘﮭﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي  ﭘﺨﺖ و ﻧﮕﮭﺪاري ﻣﺤﺼﻮل ﻣﻲ
 ٨٨٩١ ﺗﺎ ٧٨٩١اﻧﻌﻜﺎﺳﻲ از ﻣﻮﻗﻌﯿﺖ ﻣﺤﻞ ﺗﻮﻟﯿﺪ آﻧﮭﺎ ﺑﺎﺷﺪ. در ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺘﮫ در طﻲ ﺳﺎﻟﮭﺎي 
ﻣﯿﻜﺮوﮔﺮم  ٠/٥١ﻧﻮع ﻏﺬاي آﻣﺎده ﺷﺪه ﺣﺪود  ٨٥ﭘﺎﯾﺮﯾﻦ در  )a(در اﻣﺮﯾﻜﺎ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺐ ﺑﻨﺰو 
ﻣﯿﻜﺮوﮔﺮم در ﻛﯿﻠﻮﮔﺮم  ١/٧١ﺗﺎ  ٠/٥٠٠در ﻛﯿﻠﻮﮔﺮم اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﺷﺪ و داﻣﻨﮫ ﻏﻠﻈﺘﮭﺎي ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه از 
  .)1991,namdlaW(ﺑﻮده اﺳﺖ 
 ٥ﺗﺎ  ١دھﺪ ﻛﮫ ﺑﻄﻮر ﻣﺘﻮﺳﻂ روزاﻧﮫ  ﻣﻲآﻣﺎر ﻣﻨﺘﺸﺮ ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ ﺳﺎزﻣﺎن ﻛﺸﺎورزي اﻣﺮﯾﻜﺎ ﻧﺸﺎن 
ﺷﻮد ﻛﮫ ﮔﻮﺷﺘﮭﺎي ﭘﺨﺘﮫ ﺷﺪه و  از طﺮﯾﻖ ﻏﺬا وارد ﺑﺪن ھﺮ ﻓﺮد اﻣﺮﯾﻜﺎﯾﻲ ﻣﻲ HAPﻣﯿﻜﺮوﮔﺮم ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي
ﻏﻼت ﺣﺎوي ﺑﺎﻻﺗﺮﯾﻦ ﻏﻠﻈﺖ اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎ ھﺴﺘﻨﺪ. ﻓﺮدي ﻛﮫ داراي رژﯾﻢ ﻏﺬاﯾﻲ ﺑﺎ ﮔﻮﺷﺖ ﻓﺮاوان اﺳﺖ از 
ﻣﯿﻜﺮوﮔﺮم در روز ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﺑﺮﺧﻮردار  ٩ﺗﺎ  ٦د ﻛﮫ در ﺣﺪو HAPﺑﺎﻻﺗﺮﯾﻦ ﭘﺘﺎﻧﺴﯿﻞ ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
  اﺳﺖ
  .)2891,oaP( 
ھﺴﺘﻨﺪ. ﻏﺬا اﺣﺘﻤﺎﻻ ًﺑﺮاي اﻓﺮاد  HAPﻏﺬاھﺎي ﻛﺒﺎب ﺷﺪه ﺑﺮ روي ذﻏﺎل، اﺻﻠﻲ ﺗﺮﯾﻦ ﻣﻨﺒﻊ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي      
ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﯿﺸﺘﺮ از ھﺮ ﻣﻨﺒﻊ  ٠٠١ﺗﺎ  ٠١ﮔﺮدد ﻛﮫ از  ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ sHAPﻏﯿﺮ ﺳﯿﮕﺎري ﻋﻤﺪه ﺗﺮﯾﻦ ﻣﻨﺒﻊ 
ﭘﺎﯾﺮﯾﻦ ﺑﮫ  )a(اﺳﺖ. در ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ اﻧﺠﺎم ﺷﺪه در اﻣﺮﯾﻜﺎ اھﻤﯿّﺖ ورود ﺑﻨﺰو  HAPدﯾﮕﺮ ﺣﺎوي ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
ﺑﺪن از طﺮﯾﻖ ﺑﻠﻌﯿﺪن و ﺗﻨﻔﺲ ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﮔﺮدﯾﺪ و اﯾﻦ ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﻧﺸﺎن داد ﻛﮫ ﻣﻘﺪار ﺗﻤﺎس ﺑﻮﺳﯿﻠﮫ ﻏﺬا ﺑﺴﯿﺎر 
ﺑﺮاي ﯾﻚ ﻣﺮد ﺑﺰرﮔﺴﺎل ﻏﯿﺮ ﺳﯿﮕﺎري  HAPﺑﺎﺷﺪ. ﻛﻞ ﻏﻠﻈﺖ ﭘﺘﺎﻧﺴﯿﻞ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﺑﯿﺸﺘﺮ از ﺗﻨﻔﺲ ﻣﻲ
ﻣﯿﻜﺮوﮔﺮم در روز اﺳﺖ، ﻛﮫ دود ﺳﯿﮕﺎر ﻣﻘﺪار  ٥١ﻣﯿﻜﺮوﮔﺮم در روز و ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﺗﺎ  ٣ﺑﻄﻮر ﻣﺘﻮﺳﻂ 
را ﺑﮫ ﻏﻠﻈﺖ ﭘﺘﺎﻧﺴﯿﻞ اﺿﺎﻓﮫ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ ﻛﮫ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺣﺘﻲ ﺗﺎ دو ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺎﺷﺪ. ھﻤﭽﻨﯿﻦ  sHAPاي  ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﮫ
  در اﯾﻦ ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﻤﺎس در ﻣﺤﯿﻂ ﻛﺎر و ﯾﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﻮاد 
ﺷﻮﻧﺪ ﻟﺤﺎظ ﻧﮕﺮدﯾﺪه اﺳﺖ و ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰاﯾﺶ  ﻨﻔﺲ ﻣﻲراﯾﺸﻲ و ﻏﯿﺮه ﻛﮫ ﺑﺎﻋﺚ ﺟﺬب از طﺮﯾﻖ ﭘﻮﺳﺖ و ﺗآ
  .)9891,APE(ﻏﻠﻈﺖ ﭘﺘﺎﻧﺴﯿﻞ ﺧﻮاھﺪ ﺷﺪ 
  ﺗﺄﺛﯿﺮات ﺑﺮ ﻣﻮﺟﻮدات زﻧﺪه : -١- ٥
ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺑﺪون ﺗﻐﯿﯿﺮ از ﻣﯿﺎن ﺗﻌﺪاد زﯾﺎدي زﻧﺠﯿﺮه ﻏﺬاﯾﻲ ﻋﺒﻮر  آﻧﻘﺪر ﭘﺎﯾﺪارﻧﺪ ﻛﮫ ﻣﻲ HAPﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
ﻧﯿﺰ ﺑﮫ ﻣﺮور زﻣﺎن ﺗﺠﻤﻊ ﯾﺎﻓﺘﮫ و ﭘﺲ از ﻧﻤﻮده و در ﻧﮭﺎﯾﺖ وارد ﺳﯿﺴﺘﻢ ﺑﺪن اﻧﺴﺎن ﺷﻮﻧﺪ و در ﺑﺪن اﻧﺴﺎن 
. )8991,hsinneK(ﻧﻤﺎﯾﻨﺪ آﻧﻜﮫ ﺑﮫ ﻏﻠﻈﺖ ﻣﺸﺨﺺ ﺑﺮﺳﻨﺪ اﯾﺠﺎد ﻣﺸﻜﻼت ﻣﺘﻌﺪد از ﺟﻤﻠﮫ اﻧﻮاع ﺳﺮطﺎﻧﮭﺎ 
در ﺑﺪن آﺑﺰﯾﺎن ﺑﮫ ﺷﺪت ﻣﺘﻐﯿﺮ اﺳﺖ ﺑﻄﻮرﯾﻜﮫ داﻣﻨﮫ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﻏﻠﻈﺖ ﮔﺰارش  HAPﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
ﺑﺎﺷﺪ ﻛﮫ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻏﻠﻈﺖ در  ﺮم وزن ﺧﺸﻚ ﻣﻲﻣﯿﻜﺮوﮔﺮم در ﻛﯿﻠﻮﮔ ٠٠٠٥ﺗﺎ ﺑﯿﺶ از  ٠/١٠ﺷﺪه از ﺣﺪود 
51
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 te yrolecM(آﺑﺰﯾﺎن ﻣﻨﺎطﻘﻲ ﮔﺰارش ﺷﺪه ﻛﮫ ھﯿﺪروﻛﺮﺑﻨﮭﺎي ﺳﻨﮕﯿﻦ وزن ﺑﮫ ﻣﺤﯿﻂ آب وارد ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ 
  .)9891,.la
 ٠٥ﻣﯿﻠﻲ ﮔﺮم در ﻟﯿﺘﺮ ﻣﺸﺎھﺪه ﺷﺪه و ﻏﻠﻈﺖ  ٠١ﺗﺎ  ٠/٢واﻛﻨﺸﮭﺎي ﺣﺎد در آﺑﺰﯾﺎن در ﻏﻠﻈﺖ ﺣﺪود 
ﺷﻮد. ﻣﮭﺮه داران از ﺟﻤﻠﮫ ﻣﺎھﯿﮭﺎ داراي  ﻓﺘﺎري در آﻧﮭﺎ ﻣﻲﻣﯿﻜﺮوﮔﺮم در ﻟﯿﺘﺮ ﺑﺎﻋﺚ اﺧﺘﻼل ر ٠٠١ﺗﺎ 
ﺳﯿﺴﺘﻤﮭﺎي آﻧﺰﯾﻤﻲ ﻗﻮي ھﺴﺘﻨﺪ ﻛﮫ در ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﯿﺴﻢ و ﭘﺎﻛﺴﺎزي آﻟﻮدﮔﯿﮭﺎي آﻟﻲ ھﻤﭽﻮن ھﯿﺪروﻛﺮﺑﻨﮭﺎ درآﻧﮭﺎ 
در آﺑﺰﯾﺎن ﺑﺎ ﺑﺎﻻ  HAPﻣﯿﺰان ﺳﻤﯿﺖ ﺣﺎد ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي   .)7891,.la te enyaP(ﻧﻘﺶ                دارﻧﺪ 
ﻟﺰوﻣﺎً در ﻣﺤﯿﻄﮭﺎي آﺑﻲ ﺳﻤﯿﺖ  HAPﯾﺎﺑﺪ وﻟﻲ ﺗﻤﺎم ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﺳﻨﮕﯿﻦ  ﺰاﯾﺶ  ﻣﻲرﻓﺘﻦ وزن ﻣﻠﻜﻮﻟﻲ اﻓ
ﺗﻮاﻧﺪ ﻋﺎﻣﻠﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﮫ از ﻏﻠﻈﺖ آﻧﮭﺎ در  ﺣﺎد ﻧﺪارﻧﺪ زﯾﺮا ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ اﻧﺤﻼل آﻧﮭﺎ در آب ﻛﻢ اﺳﺖ ﻛﮫ ﺧﻮد ﻣﻲ
  .)9891,uahC dna nahgfA(ﻛﺎھﺪ               ﻣﺤﯿﻄﮭﺎي آﺑﻲ  ﻣﻲ
رﺳﻮﺑﺎت ﻣﻨﺎطﻖ آﻟﻮده، ﺑﻲ ﻣﮭﺮﮔﺎن ﻛﻔﺰي ﺳﺎﻛﻦ در اﯾﻦ در ﺑﺴﺘﺮ و  HAPﺑﮫ ﺳﺒﺐ ﺗﺠﻤﻊ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
ﻣﻨﺎطﻖ ھﻤﻮاره در ﻣﻌﺮض اﯾﻦ ﻣﻮاد ﻗﺮار دارﻧﺪ. ھﻨﻮز اطﻼﻋﺎت ﻛﻤﻲ در ﺧﺼﻮص ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﯿﺰه ﺷﺪن اﯾﻦ 
 noitcnuf dexiM(ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎو دﻓﻊ آن ﺗﻮﺳﻂ اﯾﻦ ﺟﺎﻧﺪاران در دﺳﺖ اﺳﺖ. ھﺮ ﭼﻨﺪ ﻛﮫ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ آﻧﺰﯾﻤﻲ
ﻟﻲ اﯾﻦ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺑﺴﯿﺎر ﻧﺎﭼﯿﺰ اﺳﺖ ﻟﺬا اﯾﻦ در ﻣﻮﺟﻮدات ﻣﺰﺑﻮر ﻣﺸﺎھﺪه ﺷﺪه و)esanegyxo
. ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎھﻲ ﺑﮫ )5991,.la te namraC(ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎﺑﺼﻮرت ﺑﯿﻮﻟﻮژﯾﻚ در آﻧﮭﺎ ﺗﺠﻤﻊ ﻣﻲ ﯾﺎﺑﻨﺪ 
اﯾﻦ ﻧﻜﺘﮫ اﺷﺎره ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ ﻛﮫ ﺗﺄﺛﯿﺮات ﻣﻨﻔﻲ در ﺗﻐﺬﯾﮫ و ذﺧﯿﺮه ﺳﺎزي اﻧﺮژي ﭘﺎﺳﺨﻲ اﺳﺖ ﻛﮫ ﻣﻮﺟﻮدات 
. ﺑﮫ ﻛﻤﻚ ﻣﻮاد ﺣﺎوي )8991,hsinneK(ﻣﻲ دھﻨﺪ  از ﺧﻮد ﻧﺸﺎن HAPزﻧﺪه در ﺑﺮﺧﻮرد ﺑﺎ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
در ﺳﻨﺘﺰ ﻓﺴﻔﻮﻟﯿﭙﯿﺪھﺎ ﺗﻮﺳﻂ ﻣﯿﻜﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ھﺎ ﻣﺸﺎھﺪه ﻧﺸﺪه  sHAPھﯿﭻ آﺛﺎري از ﻧﻔﻮذ  ٤١ﻛﺮﺑﻦ 
ﻧﻤﺎﯾﺪ وﻟﻲ در ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺗﺨﻢ در ﻣﺎده  در ﺳﺨﺖ ﭘﻮﺳﺘﺎن، ﭘﻮﺳﺖ اﻧﺪازي را ﻣﺘﻮﻗﻒ ﻣﻲ HAPاﺳﺖ.ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
ﺎﻧﻲ ﻛﮫ از ﻣﻮﺟﻮدات ﻛﻔﺰي ﺗﻐﺬﯾﮫ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ و از ﻧﻮاﺣﻲ ھﺎﯾﻲ از ﻣﺎھﯿ ھﺎي ﺑﺎﻟﻎ ﺑﻲ ﺗﺄﺛﯿﺮ اﺳﺖ.در ﮔﻮﻧﮫ
 ﺟﻤﻊ آوري ﺷﺪه اﻧﺪ، ﺗﻌﺪاد ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﮫ اي ﺗﻮﻣﻮرھﺎي ﻛﺒﺪي دﯾﺪه ﺷﺪه اﺳﺖ HAPآﻟﻮده ﺑﮫ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
  .(٩٧٣١ﭘﺮداﺧﺘﻲ، )
ﺑﺎﺷﺪ. دود ھﺮ ﺳﯿﮕﺎر ﺑﺪون ﻓﯿﻠﺘﺮ  HAPدود ﺳﯿﮕﺎر ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﯾﻚ ﻣﻨﺒﻊ اﺳﺎﺳﻲ ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
ﻣﯿﻜﺮوﮔﺮم از اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎﺑﺎﺷﺪ. ﻋﻼوه ﺑﺮ آن، آب آﺷﺎﻣﯿﺪﻧﻲ، اﻧﻮاع ﻏﺬاھﺎ،  ٠/٥٢ﺗﺎ  ٠/١ﺗﻮاﻧﺪ ﺣﺎوي  ﻣﻲ
ﺑﺎﺷﻨﺪ  HAPھﻮاي ﺷﮭﺮھﺎ و ھﻤﭽﻨﯿﻦ اﻧﻮاع ﻟﻮازم آراﯾﺸﻲ و ﺷﺎﻣﭙﻮھﺎ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺣﺎوي ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ اﻧﺴﺎن اﻣﺮوزي ﺑﻄﻮر ﻣﺮﺗﺐ ﺑﺎ اﯾﻦ ﻣﻮاد در ﺗﻤﺎس اﺳﺖ اﺛﺮ اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎﺑﺮ ﺳﻼﻣﺘﻲ اﻧﺴﺎن ﺑﮫ ﺳﮫ 
ﻣﯿﺰان ورود آﻧﮭﺎ ﺑﮫ ﺑﺪن، ﻣﺪت ﺗﻤﺎس و ﭘﺎﺳﺦ ﺑﺪن ﺑﮫ اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎﺑﺴﺘﮕﻲ دارد. اﺛﺮاﺗﻲ ﻛﮫ اﯾﻦ  ﻋﺎﻣﻞ
ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎﺑﺮ روي اﻧﺴﺎن ﺑﮫ          ﻣﻲ ﮔﺬارﻧﺪ را ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﮫ دو ﺻﻮرت ﺣﺎد و ﻣﺰﻣﻦ ﺑﺮرﺳﻲ ﻧﻤﻮد. 
ﺒﮭﺎرا ﻣﺮوري ﺑﺮ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت اﻧﺠﺎم ﺷﺪه و ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﻨﺘﺸﺮ ﺷﺪه، ھﯿﭻ ﮔﻮﻧﮫ ﺗﺄﺛﯿﺮ ﻛﻮﺗﺎه ﻣﺪت ﻣﺸﺨﺺ اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿ
ﺑﺎﻋﺚ ﺗﺄﺛﯿﺮاﺗﻲ ھﻤﭽﻮن  HAPاﻧﺪ وﻟﻲ ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﺳﺎﯾﺮ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎدر ھﻤﺮاھﻲ ﺑﺎ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي  ﺑﯿﺎن ﻧﻨﻤﻮده
ﻛﻤﺘﺮ ﺑﺎ  HAPﺗﺤﺮﯾﻜﺎت ﭼﺸﻤﻲ، ﺗﮭﻮع و اﺳﺘﻔﺮاغ، اﺳﮭﺎل و ﺳﺮﮔﯿﺠﮫ ﺷﻮﻧﺪ. وﻟﻲ ﺑﻄﻮرﻛﻠﻲ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
  (.١٨٣١ﻋﻼﺋﻢ ﻣﺴﻤﻮﻣﯿﺖ ھﻤﺮاھﻨﺪ )اﺳﻤﺎﻋﯿﻠﻲ،
آب ﻣﺮوارﯾﺪ، ﺗﺨﺮﯾﺐ ﻛﻠﯿﮫ و ﻛﺒﺪ و ﺑﺮوز ﺳﺮطﺎﻧﮭﺎي ﺗﺄﺛﯿﺮات ﺑﻠﻨﺪ ﻣّﺪت )ﻣﺰﻣﻦ( در اﻧﺴﺎن ﺑﺼﻮرت 
ﺑﺎﺷﺪ. ﺗﻤﺎس طﻮﻻﻧﻲ ﻣﺪت ﺑﺎ ﻧﻔﺘﺎﻟﯿﻦ از طﺮﯾﻖ ﭘﻮﺳﺖ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﮫ ﻗﺮﻣﺰي و  ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﻲ
ﺑﺮاﻓﺮوﺧﺘﮕﻲ ﭘﻮﺳﺖ ﮔﺮدد ھﻤﭽﻨﯿﻦ اﺳﺘﻨﺸﺎق و ﺑﻠﻌﯿﺪن ﻣﻘﺪار زﯾﺎدي از ﻧﻔﺘﺎﻟﯿﻦ ﺳﺒﺐ ﻣﺘﻼﺷﻲ ﺷﺪن 
در ﺣﯿﻮاﻧﺎت  HAPﺎدﯾﺮ اﻧﺪك ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﮔﺮدد. ﺗﻤﺎس طﻮﻻﻧﻲ ﻣﺪت ﺑﺎ ﻣﻘ ﮔﻠﺒﻮﻟﮭﺎي ﻗﺮﻣﺰ ﺧﻮن ﻣﻲ
ﭘﺎﯾﺮﯾﻦ از ﺟﻤﻠﮫ ﻣﮭﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎﺳﺮطﺎﻧﺰا ﺑﮫ ﺷﻤﺎر  )a(آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎھﻲ اﯾﺠﺎد ﺳﺮطﺎن ﻧﻤﻮده اﺳﺖ. ﺑﻨﺰو 
ﭘﺎﯾﺮﯾﻦ در ﻏﻠﻈﺘﮭﺎي زﯾﺎد ﻗﺎدر ﺑﮫ ﺑﺮوز اﺛﺮاﺗﻲ ﺑﺮ روي ﺟﻨﯿﻦ اﻧﺴﺎن ﺑﮫ ﺻﻮرت  )a(آﯾﺪ. ﺗﺮﻛﯿﺐ ﺑﻨﺰو  ﻣﻲ
ھﻢ داراي اﺛﺮات ﺟﮭﺶ زاﯾﻲ ھﺴﺘﻨﺪ. اﯾﺠﺎد  HAPﺗﻌﺪادي از ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي  .ﺑﺎﺷﺪ ﻧﻘﺼﮭﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﻲ
  (.١٨٣١ھﺎ ﻣﺸﺎھﺪه ﺷﺪه اﺳﺖ )اﺳﻤﺎﻋﯿﻠﻲ، ﺗﻮﻣﻮرھﺎي ﭘﻮﺳﺘﻲ و ﺑﺎﻓﺘﮭﺎي ﭘﻮﺷﺸﻲ در ﺑﺴﯿﺎري از ﮔﻮﻧﮫ
ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ در واﻛﻨﺸﮭﺎي ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﻲ درون ﻣﮫ ـ دود ﺷﺮﻛﺖ ﻧﻤﺎﯾﻨﺪ و ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي  HAPﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
ﭘﺎﯾﺮﯾﻦ و ﭘﺮﯾﻠﯿﻦ در ھﻮاي ﻣﮫ ـ  )a(. ﺑﻨﺰو دﯾﮕﺮي را ﺑﻮﺟﻮد آورﻧﺪ ﻛﮫ از ﻧﻈﺮ ﺑﯿﻮﻟﻮژﯾﻜﻲ ﻓﻌﺎل ھﺴﺘﻨﺪ
آورﻧﺪ ﻛﮫ ﺟﮭﺶ زا و اﺣﺘﻤﺎﻻ ًﺳﺮطﺎﻧﺰا اﺳﺖ.  دود ﻣﺼﻨﻮﻋﻲ واﻛﻨﺶ ﻧﺸﺎن داده، ﻣﺸﺘﻘﺎت ﻧﯿﺘﺮو ﺑﻮﺟﻮد ﻣﻲ
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 -٣در ﺣﺎﻟﯿﻜﮫ ﭘﺮﯾﻠﯿﻦ ﺑﮫ ﺧﻮدي ﺧﻮد ﺟﮭﺶ زا ﻧﯿﺴﺖ و در ﺷﺮاﯾﻂ ﻣﮫ ـ دود ﺗﺮﻛﯿﺐ ﺟﮭﺶ زاﯾﻲ ﺑﮫ ﻧﺎم 
  .)8791,sttiP(ﻛﻨﺪ  ﻧﯿﺘﺮوﭘﺮﯾﻠﯿﻦ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻣﻲ
در اﻧﺴﺎن  HAPﮕﻮﻧﮕﻲ ﭘﺪﯾﺪه ﺳﺮطﺎن زاﯾﻲ ﺗﻮﺳﻂ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﻲ آﻟﻲ از ﺟﻤﻠﮫ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﭼ
و ﺳﭙﺲ  )rotaitinI(ﺑﺴﯿﺎر ﭘﯿﭽﯿﺪه اﺳﺖ زﯾﺮا در ﺑﺴﯿﺎري از ﻣﻮارد ﯾﻜﺒﺎر ﺗﻤﺎس ﺑﺎ ﯾﻚ ﻋﺎﻣﻞ آﻏﺎز ﻛﻨﻨﺪه 
ز ﻧﺎﻣﯿﺪ، ﺳﺒﺐ ﺑﺮو )rotomorP(ﺗﺪاوم ﺗﻤﺎس ﺑﺎ ﻣﺎده ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﻲ دﯾﮕﺮي ﻛﮫ ﻣﻲ ﺗﻮان آن را ﭘﯿﺶ ﺑﺮﻧﺪه 
ﺑﻌﻠﺖ ﭘﯿﻮﻧﺪ آﻧﺎن ﺑﺎ  HAPﺳﺮطﺎن ﻣﻲ ﺷﻮد وﻟﻲ ﺛﺎﺑﺖ ﺷﺪه اﺳﺖ ﻛﮫ طﺒﯿﻌﺖ ﺳﺮطﺎﻧﺰاﯾﻲ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
   ANRو  ANDﻣﻠﻜﻮﻟﮭﺎي درﺷﺖ 
ﭘﺎﯾﺮﯾﻦ ﺗﺒﺪﯾﻞ آن ﺑﮫ اﭘﻮﻛﺴﯿﺪ و  )a(ﯾﺎ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﮭﺎ ﺣﺎﺻﻞ ﻣﻲ ﺷﻮد. ﻋﺎﻣﻞ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺷﺪﯾﺪ ﺗﺮﻛﯿﺐ ﺑﻨﺰو 
  (.١٧٣١ﺳﻲ و ﻧﻮري، ﺑﺎﺷﺪ )ﻓﺮدو ﺳﮭﻮﻟﺖ اﻛﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺐ ﺗﻮﺳﻂ رادﯾﻜﺎﻟﮭﺎي آزاد ﻣﻲ
  
  روﺷﮭﺎي اﺳﺘﺨﺮاج و آﻧﺎﻟﯿﺰ : -١- ٦
روﺷﮭﺎي ﮔﻮﻧﺎﮔﻮن ﺑﻤﻨﻈﻮر ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﻲ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي دوده ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ ﺗﺎ اﯾﻨﻜﮫ در ﺳﺎل 
آﻧﺘﺮاﺳﻦ از دوده اﺳﺘﺨﺮاج ﮔﺮدﯾﺪ  )h,a(ﻣﯿﻼدي ﺑﺮاي ﻧﺨﺴﺘﯿﻦ ﺑﺎر ﺗﺮﻛﯿﺐ دي ﺑﻨﺰو  ٠٧٩١
  .)9891,yrolecM(
ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﻣﺸﺎﺑﮫ ھﻤﭽﻮن آروﻣﺎﺗﯿﻜﮭﺎي ﻗﻄﺒﻲ و آﻟﻔﺎﺗﯿﻜﮭﺎ ﻧﯿﺰ  ، sHAPھﻨﮕﺎم اﺳﺘﺨﺮاج و ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﻲ
ﻛﻨﻨﺪ ﻋﻼوه ﺑﺮ اﯾﻦ  اﯾﺠﺎد ﻣﺸﻜﻞ ﻣﻲ sHAPھﻤﺮاه ﺑﺎ آن اﺳﺘﺨﺮاج ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ﻛﮫ اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎ ھﻨﮕﺎم ﺗﺠﺰﯾﮫ 
ﺑﻌﻠﺖ ﺷﺒﺎھﺘﮭﺎي ﻓﯿﺰﯾﻜﻲ و ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﻲ زﯾﺎدي ﻛﮫ دارﻧﺪ در اﻧﺪازه  HAPﺣﺘﻲ اﺟﺰاء ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
ﺷﻮﻧﺪ.  ﯾﮕﺮ اﺛﺮ ﻧﻤﻮده و ﺑﺎﻋﺚ ﻋﺪم ﻧﺘﯿﺠﮫ ﮔﯿﺮي ﻣﻄﻠﻮب از ﺗﺠﺰﯾﮫ ﻣﻲﮔﯿﺮي ھﺎي ﻛّﻤﻲ ﺑﺮ روي ﯾﻜﺪ
را از ﯾﻜﺪﯾﮕﺮ و ﺳﺎﯾﺮ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎﺟﺪا ﻛﻨﯿﻢ  sHAPﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ ﻗﺒﻞ از ﺗﺠﺰﯾﮫ ﻻزم اﺳﺖ ﻛﮫ اﺑﺘﺪا، اﺟﺰاء ﻣﺨﺘﻠﻒ 
  ﺗﺎ اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﻛّﻤﻲ ﺑﺪون ﺧﻄﺎ و ﻣﺰاﺣﻤﺖ ﺑﺎﺷﺪ.
اﺳﺖ ﺷﺎﻣﻞ روش ﺳﻮﻛﺴﻠﮫ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده  HAPﻣﮭﻤﺘﺮﯾﻦ روﺷﮭﺎﯾﻲ ﻛﮫ ﺑﺮاي اﺳﺘﺨﺮاج ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
ھﺎ  ﺟﺎﻣﺪ ـ ﻣﺎﯾﻊ، روش ﺣﻤﺎم ﻣﺎوراي ﺻﻮت، روش ﺳﯿﺎل ﻓﻮق ﺑﺤﺮاﻧﻲ، روش ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ ﺑﺎ زﺋﻮﻟﯿﺖ
ﺑﺎﺷﺪ و روﺷﮭﺎي اﺻﻠﻲ آﻧﺎﻟﯿﺰ اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎ ﻧﯿﺰ ﺑﮫ ﻛﻤﻚ روﺷﮭﺎي  ﻣﻲ sHAPﺑﺮاي ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﺑﺴﯿﺎر ﻧﺎﭼﯿﺰ 
  ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ ﻗﺎﺑﻞ اﻧﺠﺎم اﺳﺖ.
 ٧٠٩١ﺗﺎ  ٠٠٩١ي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺮاي ﻧﺨﺴﺘﯿﻦ ﺑﺎر در طﻲ ﺳﺎﻟﮭﺎي روش ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ ﺟﮭﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎ
ﻣﯿﻼدي ﺗﻮﺳﻂ ﯾﻚ ﮔﯿﺎه ﺷﻨﺎس روﺳﻲ ﺑﻜﺎر ﮔﺮﻓﺘﮫ ﺷﺪ. روش ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ ﯾﻚ روش ﺟﺎﻣﻊ و ﻛﺎﻣﻠﻲ 
ﺗﻮان اﻧﻮاع ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎاﻋﻢ از ﻣﻌﺪﻧﻲ، آﻟﻲ و ﻏﯿﺮه را ﺟﺪاﺳﺎزي ﻧﻤﻮد  اﺳﺖ ﻛﮫ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از آن ﻣﻲ
ﺻﻮرت ﮔﺎز، ﻣﺎﯾﻊ ﯾﺎ ﺟﺎﻣﺪ ھﻢ ھﯿﭻ ﺗﺄﺛﯿﺮي در ﺗﻔﻜﯿﻚ اﺟﺰاء ﺑﮫ ﻛﻤﻚ ھﻤﭽﻨﯿﻦ اﺷﻜﺎل ﻓﯿﺰﯾﻜﻲ ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎ ﺑﮫ 
اﯾﻦ روش ﻧﺪارد.در ﺗﻤﺎﻣﻲ روﺷﮭﺎي ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ دو ﻓﺎز وﺟﻮد دارد ﻛﮫ ﺑﮫ ﯾﻜﻲ از ﻓﺎزھﺎ، ﻓﺎز ﻣﺘﺤﺮك 
ﺷﻮد. ﺟﺪاﺳﺎزي ﺑﯿﻦ اﯾﻦ دوﻓﺎز  ﮔﻔﺘﮫ ﻣﻲ )esahp yranoitatS(ودﯾﮕﺮي ﻓﺎز ﺛﺎﺑﺖ )esahp eliboM(
ﺪي روﺷﮭﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻓﻘﻂ ﺑﺮ ﻣﺒﻨﺎي اﺑﺘﺪا ﻓﺎز ﻣﺘﺤﺮك و ﺳﭙﺲ ﻓﺎز ﺛﺎﺑﺖ اﻧﺠﺎم ﺑﻨ ﺗﻘﺴﯿﻢ .اﻓﺘﺪ اﺗﻔﺎق ﻣﻲ
 HAPﮔﯿﺮد در زﯾﺮ ﺑﻄﻮر ﻣﺨﺘﺼﺮ ﺑﮫ روﺷﮭﺎي اﺻﻠﻲ ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ ﺟﮭﺖ ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﻲ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي  ﻣﻲ
 ﮔﺮدد: اﺷﺎره ﻣﻲ
  
  )CLT( yhpargotamorhc reyal nihTروش ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ ﻻﯾﮫ ﻧﺎزك  -١-٦- ١
ﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ اﻣﺮوزي، اﯾﻦ روش ﺑﺎ اﺗﺼﺎل ﺑﮫ اﺳﭙﻜﺘﺮوﺳﻜﻮﭘﻲ ﺟﺬب ﻗﺒﻞ از ﺗﻜﻨﯿﻜﮭﺎي ﭘﯿﺸﺮﻓﺘﮫ ﻛﺮوﻣﺎ
اﺷﻌﮫ ﻣﺎوراي ﺑﻨﻔﺶ ﯾﺎ اﺳﭙﻜﺘﺮوﺳﻜﻮﭘﻲ ﻓﻠﻮﺋﻮرﺳﺎﻧﺲ ﻗﻮﯾﺘﺮﯾﻦ اﺑﺰار ﺟﮭﺖ آﻧﺎﻟﯿﺰ اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ 
ﺑﻮﺳﯿﻠﮫ روﺷﮭﺎي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ ﺳﺘﻮﻧﻲ  HAP. ﻗﺒﻞ از اﯾﻦ روش ﺟﺪاﺳﺎزي ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﮔﺮدد
دو روز زﻣﺎن و ﻣﻘﺎدﯾﺮ زﯾﺎدي از ﻧﻤﻮﻧﮫ داﺷﺖ. روش ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ ﻛﮫ ﻧﯿﺎز ﺑﮫ ﺣﺪاﻗﻞ  ﮔﺮﻓﺖ اﻧﺠﺎم ﻣﻲ
ﻣﯿﻼدي ﺑﻜﺎر ﺑﺮده ﺷﺪ ﻛﮫ ﻧﺘﯿﺠﮫ ﺑﮭﺘﺮي ﻧﺴﺒﺖ  ٩٥٩١در ﺳﺎل  siobuDﺗﻮﺳﻂ  HAPﻛﺎﻏﺬي ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
  ﺑﮫ ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ ﺳﺘﻮﻧﻲ ﻛﮫ ﻓﺎز 
   ﺳﺎﻛﻦ آن آﻟﻮﻣﯿﻨﺎ ﯾﺎ ﺳﯿﻠﯿﻜﺎ ﺑﻮد، ﻧﺸﺎن داد. ھﺮ ﭼﻨﺪ ﻛﮫ روش ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ ﻛﺎﻏﺬي ﻧﯿﺰ ﺑﮫ ﺳﺒﺐ
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ﺟﺪاﺳﺎزي طﻮﻻﻧﻲ، ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻏﯿﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻜﺮار، ﺗﻔﻜﯿﻚ ﻧﺎﻛﺎﻓﻲ و ﺗﻮاﻧﺎﯾﻲ ﻧﺎﭼﯿﺰ، ﻛﺎرآﯾﻲ آﻧﭽﻨﺎﻧﻲ ﭘﯿﺪا ﻧﻜﺮد        
روش  oisorbmA’Dو  aklevaPﻣﯿﻼدي  ٩٥٩١.در ﺳﺎل )5991,yaR dna kuineciK(      
ل ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺣﻼ HAPﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ ﻻﯾﮫ ﻧﺎزك را ﺑﺮاي ﺟﺪاﺳﺎزي ﻣﺨﻠﻮطﻲ از ھﻔﺖ ﺗﺮﻛﯿﺐ 
  ﺳﯿﻜﻠﻮھﮕﺰان )ﺑﻌﻨﻮان ﻓﺎز ﻣﺘﺤﺮك( ﺑﻜﺎر ﺑﺮدﻧﺪ. 
اﻧﺘﺨﺎب ﺳﯿﺴﺘﻢ )ﻓﺎز ﺳﺎﻛﻦ و ﻓﺎز ﻣﺘﺤﺮك( ﺑﮫ ھﯿﺪروﻛﺮﺑﻨﮭﺎي ﻣﻮرد ﺗﺠﺰﯾﮫ و ﺧﻮاص ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﻲ آن 
  )5991, yaR dna kuineciK(.ﻣﺎده اي ﻛﮫ اﯾﻦ ھﯿﺪروﻛﺮﺑﻨﮭﺎ ﺑﺎﯾﺴﺘﻲ از آن ﺟﺪا ﺷﻮﻧﺪ، ﺑﺴﺘﮕﻲ دارد
  
   روش ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ ﻣﺎﯾﻊ ﺑﺎ ﻛﺎرآﯾﻲ ﺑﺎﻻ -١-٦- ٢
 )CLPH( yhpargotamorhc diuqil ecnamrofrep hgiH
ﺑﺎﺷﻨﺪ  در ﺣﻼﻟﮭﺎي ﻛﻢ ﻗﻄﺒﻲ و ﻏﯿﺮ ﻗﻄﺒﻲ ﺑﮫ اﻧﺪازه ﻛﺎﻓﻲ ﻣﺤﻠﻮل ﻣﻲ HAPاز آﻧﺠﺎﺋﯿﻜﮫ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ طﯿﻒ وﺳﯿﻌﻲ از ﺷﺮاﯾﻂ ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ ﻗﺎﺑﻞ اﻧﺠﺎم اﺳﺖ ﺑﻄﻮرﯾﻜﮫ ﺣﻼﻟﯿﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﺳﻨﮕﯿﻨﺘﺮ 
ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺐ ﺻﺤﯿﺤﻲ از ﻓﺎزھﺎي ﺳﺎﻛﻦ و ﻣﺘﺤﺮك ﺑﺮاي ﯾﺎﺑﺪ  در ﺣﻼﻟﮭﺎي ﻣﺘﺪاول ﻛﺎھﺶ ﻣﻲ HAP
ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﺳﻨﮕﯿﻦ ﺑﺎﯾﺪ ﺑﺪﺳﺖ آﯾﺪ. ﻣﺘﺪاول ﺗﺮﯾﻦ ﻓﺎزھﺎي ﺳﺎﻛﻦ آﻟﻮﻣﯿﻨﺎ و ﺳﯿﻠﯿﻜﺎ ﺑﻮده و ھﯿﺪروﻛﺮﺑﻨﮭﺎ ﺑﮫ 
ﻋﻨﻮان ﻓﺎز ﻣﺘﺤﺮك ﻧﻘﺶ اﯾﻔﺎء ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ. آﻟﻮﻣﯿﻨﺎ و ﺳﯿﻠﯿﻜﺎ ﺧﺼﻮﺻﯿﺎت ﺟﺬﺑﻲ ﻣﺘﻔﺎوﺗﻲ ﺑﺮاي ﺟﺬب 
ﺪ. ﺟﺬب ﻣﻠﻜﻮﻟﮭﺎ ﺑﺮ روي آﻟﻮﻣﯿﻨﺎ ﻣﻌﻤﻮﻻً ﺑﻮﺳﯿﻠﮫ ﻧﯿﺮوھﺎي دھﻨ از ﺧﻮد ﻧﺸﺎن ﻣﻲ sHAPﻣﻠﻜﻮﻟﮭﺎي 
اﻟﻜﺘﺮواﺳﺘﺎﺗﯿﻚ اﺳﺖ وﻟﻲ در ﻣﻮرد ﺳﯿﻠﯿﻜﺎ ﺟﺬب از ﻧﻮع ﭘﯿﻮﻧﺪ ھﯿﺪروژﻧﻲ اﺳﺖ. اﻧﺘﺨﺎﺑﻲ ﺑﻮدن ﻓﺎز ﺳﺎﻛﻦ 
  ﺑﺮاي ﮔﺮوھﮭﺎي آﻟﻜﯿﻞ ﻣﺨﺘﻠﻒ روي ﺣﻠﻘﮫ 
  ﺮاﻓﻲ ﺣﺎﺋﺰ ﻧﯿﺰ در اﻧﺘﺨﺎب ﻓﺎز ﺳﺎﻛﻦ ﻣﮭﻢ اﺳﺖ. ﻓﺮآﯾﻨﺪھﺎي اﺳﯿﺪي ـ ﺑﺎزي ﻧﯿﺰ در اﯾﻦ روش ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔ
از ﻧﻮع ﻣﺎوراي ﺑﻨﻔﺶ و ﻓﻠﻮﺋﻮرﺳﺎﻧﺲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ  CLPHاھﻤﯿّﺖ اﺳﺖ. ﻣﺘﺪاول ﺗﺮﯾﻦ آﺷﻜﺎرﺳﺎز در روش 
  .)5991,yaR dna kuineciK(
  اﺳﭙﻜﺘﺮوﺳﻜﻮﭘﻲ ﻣﺎوراي ﺑﻨﻔﺶ و ﻟﻮﻣﯿﻨﺴﺎﻧﺲ: -١-٦- ٣
ﺷﻮﻧﺪ.  ﺳﮫ روش ﺟﺬب ﻣﺎوراي ﺑﻨﻔﺶ، ﻓﻠﻮﺋﻮرﺳﺎﻧﺲ و ﻓﺴﻔﺮﺳﺎﻧﺲ در اﯾﻦ ﮔﺮوه ﺑﺎ ھﻢ ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﻣﻲ
( در ﻣﺤﺪوده ﻣﺎوراي ﺑﻨﻔﺶ دارﻧﺪ و ﺑﺮاي ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﻲ ﻣﺎده ٤٠١-٥٠١ﺟﺬب ﺑﺎﻻﯾﻲ ) HAPﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
ﻧﺎﺷﻨﺎﺧﺘﮫ در ﯾﻚ طﻮل ﻣﻮج ﻣﺸﺨﺺ ﺑﺎﯾﺴﺘﻲ ﭘﯿﻚ ھﺎي ﻧﻤﻮﻧﮫ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺑﺎ ﭘﯿﻚ ھﺎي ﻣﺎده ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ ﻗﺎﺑﻞ 
ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﺑﺎﺷﻨﺪ، ھﺮ ﯾﻚ از ﭘﯿﻜﮭﺎي ﻧﻤﻮﻧﮫ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺑﺎﯾﺴﺘﻲ در طﯿﻒ ﻣﺎده ﻧﺎﺷﻨﺎﺧﺘﮫ ﻗﺎﺑﻞ ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﻲ ﺑﺎﺷﺪ. 
ﺑﺎ  sHAPﻣﺤﺪود اﺳﺖ. روش ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﻲ  HAPﺮوزه ﻛﺎرﺑﺮد اﺳﭙﻜﺘﺮوﻓﺘﻮﻣﺘﺮي در ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﻲ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي اﻣ
اﺳﺘﻔﺎده از ﻟﻮﻣﯿﻨﺴﺎﻧﺲ ﺣﺴﺎﺳﯿﺖ ﺑﯿﺸﺘﺮي از اﺳﭙﻜﺘﺮوﻓﺘﻮﻣﺘﺮي ﺟﺬﺑﻲ دارد. طﯿﻒ ﺑﺮاﻧﮕﯿﺨﺘﮕﻲ اﻏﻠﺐ 
ﺑﺮاﺑﺮ روش  ٠٠٠١ﺗﺎ  ٠١ﻣﺰاﯾﺎﯾﻲ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ طﯿﻒ ﺟﺬﺑﻲ دارد ﺑﻄﻮرﯾﻜﮫ ﺣﺴﺎﺳﯿﺖ اﯾﻦ روش در ﺣﺪود 
ھﻤﭽﻨﯿﻦ ﻣﻘﺪار ﻣﻮاد ﻣﺼﺮﻓﻲ ﻧﯿﺰ ﺑﮫ ﻣﺮاﺗﺐ ﻛﻤﺘﺮ اﺳﺖ. اّﻣﺎ در روش ﻓﺴﻔﺮﺳﺎﻧﺲ اﻧﺘﺨﺎب  ﺟﺬﺑﻲ اﺳﺖ
ﭘﺬﯾﺮي ﺑﯿﺸﺘﺮ از ﻓﻠﻮﺋﻮرﺳﺎﻧﺲ اﺳﺖ، وﻟﻲ داﻣﻨﮫ ﻛﺎرﺑﺮد اﯾﻦ روش ﺑﮫ ﻋﻠّﺖ آﻧﻜﮫ ﺗﻌﺪاد ﻣﻮاد ﻛﻤﺘﺮي ﻧﺴﺒﺖ 
ﺑﮫ ﻓﺴﻔﺮﺳﺎﻧﺲ ﺣﺴﺎﺳﯿﺖ داﺷﺘﮫ و ﻗﺎﺑﻞ ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﻲ ھﺴﺘﻨﺪ ﻛﻤﺘﺮ اﺳﺖ. ﺑﺎ اﯾﻦ وﺟﻮد ﺣﺪود ﺗﻌﯿﯿﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
در ﻓﻠﻮﺋﻮرﻣﺘﺮي و ﻓﺴﻔﺮوﻣﺘﺮي ﯾﻜﺴﺎن اﺳﺖ. روش ﻟﻮﻣﯿﻨﺴﺎﻧﺲ )ﻓﻠﻮﺋﻮرﺳﺎﻧﺲ و ﻓﺴﻔﺮﺳﺎﻧﺲ(  HAP
ﺣﺪاﻗﻞ دو ﻣﺰﯾﺖ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ طﯿﻒ ﺟﺬﺑﻲ اﺷﻌﮫ ﻣﺎوراي ﺑﻨﻔﺶ دارد ﻛﮫ ﻋﺒﺎرت اﺳﺖ از ﺣﺴﺎﺳﯿﺖ ﺑﯿﺸﺘﺮ آن 
و دﯾﮕﺮ آﻧﻜﮫ ﺣﺪاﻗﻞ ﭼﮭﺎر ﻧﻮع طﯿﻒ ﻣﺸﺨﺺ از آن ﺑﺪﺳﺖ ﻣﻲ آﯾﺪ. اﮔﺮﭼﮫ اﻣﺮوزه در روش ﺟﺬب اﺷﻌﮫ 
ﻔﺶ ﻧﯿﺰ ﺗﻐﯿﯿﺮاﺗﻲ داده ﺷﺪه اﺳﺖ اّﻣﺎ ﺣﺴﺎﺳﯿﺖ ﺑﺴﯿﺎر ﺑﺎﻻ روش ﻟﻮﻣﯿﻨﺴﺎﻧﺲ اﯾﻦ روش را ﺑﮫ ﻣﺎوراي ﺑﻨ
 te eeL(در ﻣﺤﯿﻂ زﯾﺴﺖ ﺗﺒﺪﯾﻞ ﻧﻤﻮده اﺳﺖ  HAPﯾﻜﻲ از ﻛﺎرﺑﺮدي ﺗﺮﯾﻦ روﺷﮭﺎي ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﻲ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
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  : )CG( yhpargotamorhc saGﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ ﮔﺎزي  -١-٦- ٤
ﻣﯿﻼدي در ﻣﻘﺎﻻت ﻋﻠﻤﻲ  ٠٥٩١ﺨﺴﺘﯿﻦ ﺑﺎر در اواﯾﻞ دھﮫ روش ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ ﮔﺎزي ﺑﺮاي ﻧ
ﻣﻄﺮح ﮔﺮدﯾﺪ ﻛﮫ ﺑﻄﻮر ﮔﺴﺘﺮده در آﻧﺎﻟﯿﺰ ﻣﻮاد آﻟﻲ ﻧﻘﺶ اﯾﻔﺎء ﻧﻤﻮد. اﯾﻦ روش ﺑﻌﺪھﺎ ﻧﻘﺶ اﺳﺎﺳﻲ را در 
آﻧﺎﻟﯿﺰ ﻣﻘﺎدﯾﺮ اﻧﺪك آﻻﯾﻨﺪه ھﺎي ﻣﺤﯿﻂ زﯾﺴﺖ از ﺟﻤﻠﮫ آﻓﺖ ﻛﺸﮭﺎ اﯾﻔﺎء ﻛﺮد و ﺑﻌﻨﻮان ﯾﻚ روش ﻣّﻮﻓﻖ در 
81
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ﻛﯿﺒﮭﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﻲ ﻣﻄﺮح ﺷﺪ. روش ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ ﮔﺎزي از ھﻤﺎن اﺑﺘﺪا ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﻲ ﻛّﻤﻲ و ﻛﯿﻔﻲ ﺗﺮ
ﺑﮫ ﻛﺎر ﺑﺮده ﺷﺪ و از آﻧﺠﺎﺋﯿﻜﮫ در اﺑﺘﺪا ﺳﯿﺴﺘﻤﮭﺎي ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﻮع  HAPﺟﮭﺖ ﺟﺪاﺳﺎزي ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
ﺑﻮد و ﻋﺪم ﺗﻮاﻧﺎﯾﻲ اﯾﻦ ﺳﺘﻮﻧﮭﺎ در ﺟﺪاﺳﺎزي ﺟﻔﺖ اﯾﺰوﻣﺮھﺎي  )smnuloc dekcaP(ﺳﺘﻮﻧﮭﺎي اﻧﺒﺎﺷﺘﮫ 
ﭘﺎﯾﺮﯾﻦ ﺳﺒﺐ ﻋﺪم  )e(ﭘﺎﯾﺮﯾﻦ ـ ﺑﻨﺰو  )a(ﻧﺘﺮاﺳﻦ، ﻛﺮاﯾﺰن ـ ﺑﻨﺰوآﻟﻔﺎ آﻧﺘﺮاﺳﻦ و ھﻤﭽﻨﯿﻦ ﺑﻨﺰو ﻓﻨﺎﻧﺘﺮن ـ آ
 yrallipaC(ﺳﺎل ﭘﯿﺶ ﺑﺎ ﺑﻜﺎرﮔﯿﺮي ﺳﺘﻮﻧﮭﺎي ﻣﻮﺋﯿﻦ  ٥٣ﻣﻮﻓﻘﯿﺖ ﻛﺎﻣﻞ اﯾﻦ روش ﮔﺮدﯾﺪ. اّﻣﺎ از ﺣﺪود 
ﺎ در روش ﻣﺬﻛﻮرﺳﺒﺐ ﮔﺮدﯾﺪ ﻛﮫ اﯾﻦ ﻣﺸﻜﻞ ﺑﻄﻮر ﻛﺎﻣﻞ از ﻣﯿﺎن ﺑﺮده ﺷﻮد و ﺟﻔﺖ اﯾﺰوﻣﺮھ )snmuloc
ﺑﻄﻮر ﻣﺸﺨﺺ ﺟﺪاﺳﺎزي ﮔﺮدد. اﻣﺮوزه اﯾﻦ روش ﺑﻌﻠﺖ ارزاﻧﻲ ﻧﺴﺒﻲ، ﺗﻮان ﺟﺪاﺳﺎزي ﺑﺎﻻ، زﻣﺎن ﺑﺮي 
درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد را ﺗﺤﻤﻞ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ  ٠٠٥ﺗﺎ  ١ﻛﻢ، دارا ﺑﻮدن اﻧﻮاع ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻓﺎزھﺎي ﺳﺎﻛﻦ ﻛﮫ ﺣﺮارﺗﮭﺎي 
از آﻧﺠﺎﺋﯿﻜﮫ در و ﻛﺎرآﯾﻲ ﺑﺴﯿﺎر زﯾﺎد، ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﮫ ﻗﺮار داﺷﺘﮫ و ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺴﺘﺮده ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﯿﺮد. 
اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﻧﯿﺰ روش ﻛﺎر ﺑﮫ ﻛﻤﻚ ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ ﮔﺎزي اﻧﺠﺎم ﺷﺪه اﺳﺖ ﺑﻄﻮر ﻣﺨﺘﺼﺮ در ﺧﺼﻮص 
  اﺟﺰاء اﺻﻠﻲ و اﺻﻮل ﻛﺎر دﺳﺘﮕﺎه در اﯾﻦ ﺳﯿﺴﺘﻢ ﺗﻮﺿﯿﺢ داده ﺧﻮاھﺪ ﺷﺪ.
ھﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﮫ اﺷﺎره ﺷﺪ در اﯾﻦ روش ﻧﯿﺰ اﺻﻮل ﻛﺎر ﺟﺪاﺳﺎزي اﺟﺰاء ﺑﺮاﺳﺎس ﺗﻮزﯾﻊ ﻧﺎﺑﺮاﺑﺮ 
و ﻓﺎز ﺟﺎﻣﺪ ﯾﺎ ﻣﺎﯾﻊ ﺻﻮرت ﻣﻲ ﮔﯿﺮد ﺑﺮاي ﺟﺪاﺳﺎزي ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﻲ ﻣﻌﻤﻮﻻ ً اﺟﺰاء ﺑﯿﻦ ﻓﺎز ﻣﺘﺤﺮك
ﻓﺎز ﻣﺘﺤﺮك، ﯾﻚ ﮔﺎز ﺣﺎﻣﻞ اﺳﺖ ﻛﮫ ﻣﻌﻤﻮﻻً ﻧﻤﻮﻧﮫ ﭘﺲ از ﺗﺰرﯾﻖ ﺑﮫ دﺳﺘﮕﺎه ﺑﮫ ﺳﺮﻋﺖ ﺑﺨﺎر ﺷﺪه و 
ھﻤﺮاه ﺑﺎ ﺟﺮﯾﺎن ﺛﺎﺑﺘﻲ از ﮔﺎز ﺣﺎﻣﻞ وارد ﺳﺘﻮﻧﻲ ﻛﮫ ﻓﺎز ﺳﺎﻛﻦ در آن ﻗﺮار دارد ﻣﻲ ﺷﻮد و اﺟﺰاء 
ﺷﺪت ﺗﻤﺎﯾﻞ ﺧﻮد ﺑﮫ ﻓﺎز ﺳﺎﻛﻦ ﺑﺎ ﺳﺮﻋﺖ ھﺎي ﻣﺘﻔﺎوت از ﺳﺘﻮن ﻋﺒﻮر ﻣﻲ ﻛﻨﺪ و ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ 
اﺟﺰاﯾﻲ ﻛﮫ ﺗﻤﺎﯾﻞ ﻛﻤﺘﺮي ﺑﮫ ﻓﺎز ﺳﺎﻛﻦ دارﻧﺪ زودﺗﺮ از ﺳﺘﻮن ﺧﺎرج ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ﻛﮫ ﺗﻮﺳﻂ ﯾﻚ ردﯾﺎب 
ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﻲ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ. ﻋﻼﺋﻢ اﻟﻜﺘﺮﯾﻜﻲ ﺣﺎﺻﻞ از ردﯾﺎب ﺗﻮﺳﻂ ﯾﻚ آﻣﭙﻠﻲ ﻓﺎﯾﺮ ﺗﺸﺪﯾﺪ ﺷﺪه و ﺗﻮﺳﻂ ﯾﻚ ﺛﺒﺖ 
دد. ﻓﺎﺻﻠﮫ ﺑﯿﻦ ﺧﺎرج ﺷﺪن ﭘﯿﻚ ﺗﺎ زﻣﺎن ﺗﺰرﯾﻖ در ﯾﻚ ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮام را زﻣﺎن ﺑﺎزداري ﻛﻨﻨﺪه، ﺛﺒﺖ ﻣﻲ ﮔﺮ
ﻣﻲ ﻧﺎﻣﻨﺪ ﻛﮫ ﻧﺸﺎن دھﻨﺪه زﻣﺎﻧﻲ اﺳﺖ ﻛﮫ ﻣﺎده در داﺧﻞ ﺳﺘﻮن ﺑﺎﻗﻲ ﻣﺎﻧﺪه ﻛﮫ ﺧﻮد ﺷﺎﻣﻞ دو  Rtﻛﻠﻲ ﯾﺎ 
ﻋﺒﺎرت اﺳﺖ از زﻣﺎﻧﻲ اﺳﺖ ﻛﮫ ﻣﺎده در ﻓﺎز  mtﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.   rt+mt=Rtﺑﺎﺷﺪ. ﺑﺮاﯾﻦ اﺳﺎس  زﻣﺎن ﻣﻲ
ﻛﺸﺪ ﺗﺎ ﻣﺎده  ﺣﻀﻮر داﺷﺘﮫ و ﺑﮫ آن زﻣﺎن ﻣﺮده ﻧﯿﺰ ﻣﻲ ﮔﻮﯾﻨﺪ و ﯾﺎ ﻣﺪت زﻣﺎﻧﻲ اﺳﺖ ﻛﮫ طﻮل ﻣﻲ ﻣﺘﺤﺮك
ﮔﯿﺮد،  زﻣﺎﻧﻲ اﺳﺖ ﻛﮫ ﻣﺎده در ﻓﺎز ﺳﺎﻛﻦ ﻗﺮار ﻣﻲ rtﺷﻮد و ﺑﺪون ﺗﻮزﯾﻊ در ﻓﺎز ﺳﺎﻛﻦ از ﺳﺘﻮن ﺧﺎرج 
 mFن اﮔﺮ ﺳﺮﻋﺖ ﻓﺎز ﻣﺘﺤﺮك ﺛﺎﺑﺖ ﺑﺎﺷﺪ ﺣﺠﻢ ﺑﺎزداري را ﻣﻲ ﺗﻮان از راﺑﻄﮫ زﯾﺮ ﺑﺪﺳﺖ آورد ﻛﮫ در آ
  ﻓﺎز ﻣﺘﺤﺮك ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﻣﯿﻠﻲ ﻟﯿﺘﺮ در دﻗﯿﻘﮫ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ:
                               mF.Rt = RV
ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﺗﻘﻄﯿﺮ ﺟﺰء ﺑﮫ ﺟﺰء ﺳﺘﻮن ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ را ﻧﯿﺰ ﻣﻲ ﺗﻮان ﻣﺘﺸﻜﻞ از ﺑﺸﻘﺎﺑﻜﮭﺎ ﯾﺎ 
ﻘﺎﺑﻜﮭﺎ، ﺻﻔﺤﺎﺗﻲ در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺖ ﻛﮫ از ﻓﺎز ﺳﺎﻛﻦ ﭘﺮ ﺷﺪه اﻧﺪ و ھﻨﮕﺎم ﻋﺒﻮر ﻓﺎز ﻣﺘﺤﺮك از ھﺮ ﯾﻚ از ﺑﺸ
رﺳﻨﺪ ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ  اﺟﺰاء ﻣﻮﺟﻮد در آن ﺑﯿﻦ ﻓﺎز ﻣﺘﺤﺮك و ﺳﺎﻛﻦ در ھﺮ ﺑﺸﻘﺎﺑﻚ ﺗﻮزﯾﻊ ﯾﺎﻓﺘﮫ و ﺑﮫ ﺗﻌﺎدل ﻣﻲ
اﻧﺪازد ﭘﺲ  ﺑﺸﻘﺎﺑﻚ ﺑﮫ ﻣﻨﺰﻟﮫ ﻣﺎﻧﻌﻲ اﺳﺖ و اﺟﺰاء را ﻛﮫ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﻓﺎز ﺳﺎﻛﻦ ﺗﻤﺎﯾﻞ ﺑﯿﺸﺘﺮي دارﻧﺪ ﺑﮫ دام ﻣﻲ
اء ﺑﯿﺸﺘﺮ اﺳﺖ. اﮔﺮ ﺗﻌﺪاد ﺑﺸﻘﺎﺑﻜﮭﺎي ھﺮ ﭼﮫ ﺗﻌﺪاد ﺑﺸﻘﺎﺑﻜﮭﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﯾﺎﺑﺪ ﻛﺎرآﯾﻲ ﺳﺘﻮن در ﺟﺪاﺳﺎزي اﺟﺰ
ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺑﺎﺷﺪ و ﻗﻄﺮ ﺻﻔﺤﮫ ھﺎ ﻛﻤﺘﺮ و  )L(ﺑﻨﺎﻣﯿﻢ ھﺮ ﭼﮫ طﻮل ﺳﺘﻮن  Hو ﻗﻄﺮ آﻧﮭﺎ را  Nﻓﺮﺿﻲ را 
          ﺗﻌﺪاد آﻧﮭﺎ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﺎرآﯾﻲ ﺳﺘﻮن اﻓﺰاﯾﺶ ﭘﯿﺪا ﺧﻮاھﺪ ﻛﺮد.
    L            
 H           
 
  
  ﻛﻨﻨﺪ: ﺮض ﭘﯿﻚ ﻣﺤﺎﺳﺒﮫ ﻣﻲﺗﻌﺪاد ﺻﻔﺤﮫ ھﺎي ﻓﺮﺿﻲ را از ﺑﺎزداري ﻧﻤﻮﻧﮫ و ﻋ
]   kt  [  45.5 = N                                                                                                
   2
  5.0B                                                                                                  
زﻣﺎن                                                                                                          
  Ktﺑﺎزداري ﻛﻠﻲ = 
  
  = N
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  5.0bﭘﮭﻨﺎي ﭘﯿﻚ در ﻧﺼﻒ ارﺗﻔﺎع ﺑﺮﺣﺴﺐ ﻣﯿﻠﻲ ﻣﺘﺮ در ﺛﺎﻧﯿﮫ =                                          
ﺮض ﭘﯿﻚ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ اﺧﺘﻼف ﺑﺎزداري آﻧﮭﺎ ﺟﺪاﺳﺎزي دو ﺗﺮﻛﯿﺐ، زﻣﺎﻧﻲ ﺑﯿﺸﺘﺮ اﺳﺖ ﻛﮫ ﻣﺘﻮﺳﻂ ﻋ
ﻛﻮﭼﻚ ﺑﺎﺷﺪ ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ ھﺮ ﭼﮫ طﻮل اﯾﻦ ﺳﺘﻮن ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺑﺎﺷﺪ ﺟﺪاﺳﺎزي ﺑﯿﺸﺘﺮ اﺳﺖ و اﺧﺘﻼف در ﺑﺎزداري 
دو ﺗﺮﻛﯿﺐ ﺑﺴﺘﮕﻲ ﺑﮫ ﻓﺸﺎر ﺑﺨﺎر و ﺿﺮﯾﺐ ﺣﻼﻟﯿﺖ آن دو ﺗﺮﻛﯿﺐ در ﻓﺎز ﺳﺎﻛﻦ دارد و اﺧﺘﻼف ﺑﺎزداري 
ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ ﺑﺎ اﻧﺘﺨﺎب ﻓﺎز ﺳﺎﻛﻦ ﻣﻨﺎﺳﺐ و ﺗﻨﻈﯿﻢ دﻣﺎ ﺑﮫ ﻣﺤﺘﻮاي ﻓﺎز ﺳﺎﻛﻦ و طﻮل ﺳﺘﻮن ﺑﺴﺘﮕﻲ دارد.  Rt
  .)5891 ,salguoD(ﻣﻲ ﺗﻮان اﺧﺘﻼف زﻣﺎن ﺑﺎزداري دو ﺗﺮﻛﯿﺐ را اﻓﺰاﯾﺶ داد 
 Rt                
  b                  
  R      ﺟﺪاﺳﺎزي =                                                                                 
 bﭘﮭﻨﺎي ﭘﯿﻚ =                                                                           
  Rtاﺧﺘﻼف ﺑﺎزداري=                                                                   
  در دﺳﺘﮕﺎه ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ ﮔﺎزي اﺟﺰاء اﺻﻠﻲ زﯾﺮ دﯾﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد:
  ﻈﯿﻢ ﻛﻨﻨﺪه ﻓﺸﺎر و ﻓﻠﻮﻣﺘﺮﻣﻨﺒﻊ ﮔﺎز ﺣﺎﻣﻞ ھﻤﺮاه ﺑﺎ ﺗﻨ -
  ﻣﺤﻔﻈﮫ ﺗﺰرﯾﻖ  -
  ﮔﺮدد اي دﻣﺎي آن ﻛﻨﺘﺮل ﻣﻲ ﺳﺘﻮن ﻛﮫ درون ﻣﺤﻔﻈﮫ -
  آﺷﻜﺎرﺳﺎز  -
  ﺛﺒﺖ ﻛﻨﻨﺪه  -
ﮔﺎز ﺣﺎﻣﻞ ﻣﻌﻤﻮﻻً ﮔﺎز ﻧﯿﺘﺮوژن، ھﯿﺪروژن، ھﻠﯿﻮم، آرﮔﻮن و دي اﻛﺴﯿﺪ ﻛﺮﺑﻦ اﺳﺖ، ﻧﻮع ﮔﺎز 
ي ﺑﮫ ﺣﺪاﻗﻞ رﺳﺎﻧﺪن ﻧﻔﻮذ ﺣﺎﻣﻞ ﻣﺘﻨﺎﺳﺐ ﺑﺎ آﺷﻜﺎرﺳﺎز ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﮫ ﺑﺎﯾﺴﺘﻲ ﺧﻨﺜﻲ، ﺧﺎﻟﺺ، ارزان و ﺑﺮا
  ﺟﺴﻢ ﺣﻞ ﺷﻮﻧﺪه ﺗﺎ ﺣﺪاﻣﻜﺎن ﺳﻨﮕﯿﻦ )داراي وزن ﻣﻠﻜﻮﻟﻲ ﺑﺎﻻ( ﺑﺎﺷﺪ.
ﻓﺎز ﺳﺎﻛﻦ ﺑﺼﻮرت ﺟﺎﻣﺪ و ﯾﺎ ﻻﯾﮫ ﻧﺎزﻛﻲ از ﯾﻚ ﻣﺎﯾﻊ ﻏﯿﺮ ﻓﺮار اﺳﺖ ﻛﮫ ﺑﮫ دو دﺳﺘﮫ ﻗﻄﺒﻲ و ﻏﯿﺮ 
اي ﺷﻜﻞ ﺧﻨﺜﻲ ﻛﺸﯿﺪه ﺷﺪه اﺳﺖ. از ﻓﺎزھﺎي ﺳﺎﻛﻦ ﻗﻄﺒﻲ  ﻗﻄﺒﻲ ﺗﻘﺴﯿﻢ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﮫ ﺑﺮ روي ﯾﻚ ﺟﺎﻣﺪ داﻧﮫ
-CDﺑﻜﺎر ﻣﯿﺮوﻧﺪ ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﮫ اﻧﻮاع ﻛﺮﺑﻮواﻛﺲ )ﭘﻠﻲ اﺗﯿﻠﻦ ﮔﻠﯿﻜﻮل  HAPﻛﮫ در ﺟﺪاﺳﺎزي ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
( روﻏﻦ ﻓﻨﯿﻞ ﺳﯿﻠﯿﻜﻮن و ﭘﻠﻲ ﻓﻨﯿﻞ اﺗﺮ و از ﻓﺎزھﺎي ﻏﯿﺮ ﻗﻄﺒﻲ ﺑﺮاي اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﮫ ﭘﻠﻲ 055
  دي ﻣﺘﯿﻞ ﺳﯿﻠﯿﻜﻮن، ﭘﻠﻲ ﻣﺘﯿﻞ ﻓﻨﯿﻞ ﺳﯿﻠﯿﻜﻮن اﺷﺎره ﻧﻤﻮد.
و ﺳﺘﻮﻧﮭﺎي    )snmuloc dekcaP(ﺑﮫ دو دﺳﺘﮫ ﺳﺘﻮﻧﮭﺎي اﻧﺒﺎﺷﺘﮫ ﺳﺘﻮﻧﮭﺎ در اﯾﻦ دﺳﺘﮕﺎه ﻣﻌﻤﻮﻻً 
  ﺗﻘﺴﯿﻢ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ. )snmuloc yrallipaC(   ﻣﻮﺋﯿﻦ 
ﺷﻜﻞ ﺑﻮده و از ﺟﻨﺲ ﻓﻮﻻد ﺿﺪ زﻧﮓ، ﺷﯿﺸﮫ و ﯾﺎ آﻟﻮﻣﯿﻨﯿﻮم ﺑﮫ ﺻﻮرت  Wﯾﺎ  Uﺳﺘﻮﻧﮭﺎي اﻧﺒﺎﺷﺘﮫ 
ﻨﻮاﺧﺖ ﭘﺮ ﺷﻮﻧﺪ، ﺳﺘﻮن ﺷﻮﻧﺪ. ﺑﺮاي اﯾﻨﻜﮫ ﻣﻮاد در ﺳﺘﻮن ﺑﻄﻮر ﯾﻜ ﻣﺴﺘﻘﯿﻢ، ﺧﻤﯿﺪه و ﯾﺎ ﻣﺎرﭘﯿﭽﻲ ﺳﺎﺧﺘﮫ ﻣﻲ
  را اﺑﺘﺪا در ﺣﺎﻟﺖ ﻣﺴﺘﻘﯿﻢ ﭘﺮ ﻧﻤﻮده و آﻧﮕﺎه آن را ﺑﮫ ﺷﻜﻞ ﻣﺎرﭘﯿﭻ در ﻣﻲ آورﻧﺪ.
ﻣﯿﻜﺮوﻣﺘﺮ ﺑﺮ دﯾﻮاره داﺧﻠﻲ  ٠/٥در ﺳﺘﻮﻧﮭﺎي ﻣﻮﺋﯿﻦ ﻓﺎز ﻣﺎﯾﻊ ﺑﺼﻮرت ﻻﯾﮫ ﻧﺎزﻛﻲ ﺑﮫ ﺿﺨﺎﻣﺖ 
ﻧﮭﺎي اﻧﺒﺎﺷﺘﮫ دھﺪ طﻮل اﯾﻦ ﺳﺘﻮﻧﮭﺎ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﺳﺘﻮ ﺷﯿﺸﮫ ﺑﮫ ﻟﻮﻟﮫ ﻓﻠﺰي ﺗﺜﺒﯿﺖ ﺷﺪه و ﺗﺸﻜﯿﻞ ﻓﺎز ﺳﺎﻛﻦ را ﻣﻲ
ﺑﺎﺷﺪ و ﻧﯿﺰ ظﺮﻓﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﻧﻤﻮﻧﮫ در آﻧﮭﺎ ﺑﯿﺸﺘﺮ اﺳﺖ ﻛﮫ اﯾﻦ اﻣﺮ ﻣﻮﺟﺐ اﻓﺰاﯾﺶ ﻛﺎرآﯾﻲ ﺳﺘﻮن  ﺑﯿﺸﺘﺮ ﻣﻲ
ﮔﺮدد. ﺑﻤﻨﻈﻮر ﺗﺒﺨﯿﺮ ﻧﻤﻮﻧﮫ، ﻗﺴﻤﺖ ﺗﺰرﯾﻖ ﺑﮫ ﺳﺘﻮن ﺑﺎﯾﺴﺘﻲ در درﺟﮫ ﺣﺮارت ﺑﺎﻻ ﺻﻮرت ﮔﯿﺮد وﻟﻲ  ﻣﻲ
 ﮔﺮدد.  ﺳﺒﺐ ﺗﺨﺮﯾﺐ ﺳﺘﻮن ﻣﻲھﺮ ﺳﺘﻮن داراي ﻣﺤﺪوده دﻣﺎﯾﻲ ﻣﻌﯿﻨﻲ اﺳﺖ ﻛﮫ ﺑﺎﻻ ﺑﺮدن دﻣﺎ ﺑﯿﺶ از آن 
ﺑﺮﻧﺎﻣﮫ دﻣﺎﯾﻲ ﻣﻌﻤﻮﻻً ﺑﺮاي ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎي ﭘﯿﭽﯿﺪه ﻛﮫ داراي داﻣﻨﮫ وﺳﯿﻌﻲ )5991,yaR dna kuineciK(.  
ﻧﻘﻄﮫ ﺟﻮش ھﺴﺘﻨﺪ ﺑﻜﺎر ﺑﺮده ﻣﻲ ﺷﻮد اﯾﻦ روش از طﺮﯾﻖ ﺗﻐﯿﯿﺮ درﺟﮫ ﺣﺮارت ﺳﺘﻮن دﺳﺘﮕﺎه    از ﻟﺤﺎظ   
، زودﺗﺮ از زﻣﺎﻧﻲ ﻛﮫ در ﺷﺮاﯾﻂ ھﻢ دﻣﺎ ﮔﺮدد ﻛﮫ اﺟﺰاء ﻧﻤﻮﻧﮫ ﺑﺎ ﺳﺮﻋﺖ ﻣﻌﯿﻦ اﺟﺮاء ﺷﺪه و ﺳﺒﺐ ﻣﻲ
ﮔﺮدﻧﺪ و اﺟﺰاء ﺑﺎ ﺟﺮم ﻣﻠﻜﻮﻟﻲ ﺑﺎﻻ ﻛﮫ در )اﯾﺰوﺗﺮﻣﺎل( از ﺳﺘﻮن ﺷﺴﺘﮫ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ، از آن ﺧﺎرج 
ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ ﮔﺎزي زﻣﺎن ﺑﺎزداري ﺑﺎﻻﯾﻲ دارﻧﺪ و ﭘﯿﻚ آﻧﮭﺎ ﭘﮭﻦ اﺳﺖ ﺑﮫ ﺳﺮﻋﺖ ﺑﮫ ﺻﻮرت ﭘﯿﻜﮭﺎي 
ﺎي ﺳﺘﻮن ﺣﺘﻤﺎً ﺑﺎﯾﺪ ﺑﮫ اﻧﺪازه ﻛﺎﻓﻲ ﺑﺎﻻ ﺑﺎﺷﺪ ﺗﺎ ﺑﺎرﯾﻚ از ﺳﺘﻮن ﺧﺎرج ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ. ﻻزم ﺑﮫ ذﻛﺮ اﺳﺖ ﻛﮫ دﻣ
ﺟﺪاﺳﺎزي در زﻣﺎن ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺻﻮرت ﮔﯿﺮد و ﺑﮫ اﻧﺪازه ﻛﺎﻓﻲ ﭘﺎﯾﯿﻦ ﺑﺎﺷﺪ ﺗﺎ ﺟﺪاﺳﺎزي اﺟﺰاء ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ 
 =R
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    n)tR( gol – x)tR( gol
  n)tR(gol – 1+n )tR(gol
ﺣﺎﺻﻞ ﺷﻮد. دﻣﺎي ﻣﺤﻞ ﺗﺰرﯾﻖ ﺑﺎﯾﺪ ﺑﮫ ﻧﺤﻮي ﺑﺎﺷﺪ ﻛﮫ ﺟﺴﻢ را ﺑﮫ ﺳﺮﻋﺖ ﺑﺨﺎر ﻧﻤﺎﯾﺪ و از ﺳﻮي دﯾﮕﺮ ﺑﮫ 
  ارﺗﻲ ﻧﻤﻮﻧﮫ ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي ﻧﻤﺎﯾﺪ.اي ﭘﺎﯾﯿﻦ آﯾﺪ ﻛﮫ از ﺗﺠﺰﯾﮫ ﺣﺮ اﻧﺪازه
ﺗﺄﺛﯿﺮ دﻣﺎ ﺑﮫ ﻧﻮع آﺷﻜﺎر ﺳﺎز ﺑﺴﺘﮕﻲ زﯾﺎدي دارد وﻟﻲ ﺑﻌﻨﻮان ﯾﻚ ﻗﺎﻋﺪه ﻛﻠﻲ ﻣﻲ ﺗﻮان ﮔﻔﺖ ﻛﮫ آﺷﻜﺎر 
اي ﺑﺎﺷﺪ ﻛﮫ از ﻣﯿﻌﺎن ﻧﻤﻮﻧﮫ  ﺳﺎز و ﻟﻮﻟﮫ ھﺎي ارﺗﺒﺎطﻲ از ﻣﺤﻞ ﺧﺮوج ﺳﺘﻮن ﺗﺎ آﺷﻜﺎر ﺳﺎز ﺑﺎﯾﺪ ﺑﮫ اﻧﺪازه
دارد ﻛﮫ ﯾﻚ طﺮف آن ﺑﮫ ﻣﺤﻞ ﺗﺰرﯾﻖ و ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي ﺷﻮد. ﻗﺴﻤﺖ ﺳﺘﻮن در ﯾﻚ آون ﺑﮫ ﺻﻮرﺗﻲ ﻗﺮار 
  طﺮف دﯾﮕﺮ ﺑﮫ دﺗﻜﺘﻮر ﻣﺘﺼﻞ اﺳﺖ. دﻣﺎي ﺗﺰرﯾﻖ، آون و دﺗﻜﺘﻮر ﺑﺎﯾﺴﺘﻲ ﺑﮫ دﻗﺖ ﻛﻨﺘﺮل ﮔﺮدﻧﺪ.
زﻣﺎﻧﻲ ﻛﺎرﺑﺮد  tilpSﮔﯿﺮد. روش  اﻧﺠﺎم ﻣﻲ sseltilpSو tilpSﻧﺤﻮه ﺗﺰرﯾﻖ ﻧﻤﻮﻧﮫ ﺑﮫ دو روش    
ﻐﻨﺎطﯿﺴﻲ ﻛﺎﻣﻼً ﺑﺎز اﺳﺖ و ﺗﻨﮭﺎ دارد ﻛﮫ ﻏﻠﻈﺖ اﺟﺰاء ﻣﻮرد آزﻣﺎﯾﺶ زﯾﺎد ﺑﺎﺷﺪ در اﯾﻦ روش ﺷﯿﺮ ﻣ
ﻛﻨﺪ، اّﻣﺎ در  ﺑﺨﺸﻲ از ﻧﻤﻮﻧﮫ ﺑﮫ داﺧﻞ ﺳﺘﻮن وارد ﺷﺪه و اﯾﻦ ﻛﺎر از اﺷﺒﺎع ﺷﺪن ﺳﺘﻮن ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي ﻣﻲ
ﮔﯿﺮد ﺷﯿﺮ  ﻛﮫ ﺟﮭﺖ ﺗﺠﺰﯾﮫ ﻛﯿﻔﻲ ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎي ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ ﭘﺎﯾﯿﻦ اﺟﺰاء ﺻﻮرت ﻣﻲ ssel tilpSروش 
ﯾﻦ ﻓﺎﺻﻠﮫ ﺻﻮرت ﻣﻲ ﮔﯿﺮد ﻣﻐﻨﺎطﯿﺴﻲ ﺑﺮاي ﻣﺪت ﻛﻤﺘﺮ از ﯾﻚ دﻗﯿﻘﮫ ﺑﺴﺘﮫ ﻣﺎﻧﺪه و ﺗﺰرﯾﻖ در ا
ھﻢ وﺳﯿﻠﮫ اي اﺳﺖ ﻛﮫ ﺗﻌﺪاد اﺟﺰاء ﺟﺪا ﺷﺪه را در ﮔﺎز  )rotceteD(.آﺷﻜﺎر ﺳﺎز )5891,salguoD(
ﺣﺎﻣﻞ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دھﺪ و اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﻣﻲ ﻛﻨﺪ از وﯾﮋﮔﯿﮭﺎي آﺷﻜﺎر ﺳﺎز اﯾﺪه آل، ﺣﺴﺎﺳﯿﺖ زﯾﺎد، ﭘﺎﺳﺦ 
ﺗﻐﯿﯿﺮات دﻣﺎ و ﺟﺮﯾﺎن ﮔﺎز    ﺑﮫ  دن ﺧﻄﻲ وﺳﯿﻊ، ﭘﺎﺳﺦ ﺑﮫ ھﺮ ﻧﻮع ﺗﺮﻛﯿﺐ، اﺳﺘﺤﻜﺎم، ﻏﯿﺮ ﺣﺴﺎس ﺑﻮ
اﺳﺖ. اﻧﻮاع آﺷﻜﺎرﺳﺎزھﺎي ﻣﺘﺪاول ﺑﺮاي ﺳﯿﺴﺘﻢ ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ ﮔﺎزي را ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﮫ ﺻﻮرت زﯾﺮ ﻧﺎم 
  :ﺑﺮد
     )DIF( rotceteD noitazinoI emalFآﺷﻜﺎر ﺳﺎز ﯾﻮﻧﺶ ﺷﻌــــﻠﮫ            I-
        )DCT( rotceteD ytivitcudnoC lamreTآﺷﻜﺎر ﺳﺎز رﺳﺎﻧﺎﯾﻲ ﮔﺮﻣﺎﯾﻲ  II-
  )DCE( rotceteD erutpaC  nortcelE        آﺷﻜﺎر ﺳﺎز رﺑﺎﯾﺶ اﻟﻜﺘﺮون         III-
    )DSM( rotceteD retemortcepS ssaMآﺷﻜﺎر ﺳﺎز اﺳﭙﻜﺘﺮوﻣﺘﺮ ﺟﺮﻣﻲ   VI-
   )DIP( rotceteD noitazinoI otohP   آﺷﻜﺎر ﺳﺎز ﯾﻮﻧﯿﺰاﺳﯿﻮن ﻧﻮري          V-
ﮔﺎزي ﺷﺎﻣﻞ ﻣﻮاد ﺗﺸﻜﯿﻞ دھﻨﺪه، ﻓﺎز ﺛﺎﺑﺖ، ﻗﻄﺮ ﻓﺎز  ﻗﺴﻤﺘﮭﺎي ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻐﯿﯿﺮ دﺳﺘﮕﺎه ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ
ﺛﺎﺑﺖ، ﻧﻮع ﮔﺎز ﺣﺎﻣﻞ، دﻣﺎي ﺳﺘﻮن، دﻣﺎي ﻣﺤﻞ ﺗﺰرﯾﻖ، دﻣﺎي دﺗﻜﺘﻮر، ﺳﺮﻋﺖ ﻋﺒﻮر ﮔﺎز ﺣﺎﻣﻞ، طﻮل 
  ﺑﺎﺷﺪ. ﺳﺘﻮن، ﻗﻄﺮ ﺳﺘﻮن و دﺗﻜﺘﻮر ﻣﻲ
زﻣﺎن ﺑﺎزداري ﺑﺮاي ھﺮ ﻣﺎده در ﺷﺮاﯾﻂ ﯾﻜﺴﺎن ﺛﺎﺑﺖ و از وﯾﮋﮔﯿﮭﺎي آن ﻣﺎده اﺳﺖ ﻛﮫ اﯾﻦ ﻛﻤﯿّﺖ 
ﯿﺮ ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻣﺎھﯿﺖ ﻓﺎز ﺳﺎﻛﻦ، طﻮل و ﻗﻄﺮ ﺳﺘﻮن، درﺟﮫ ﺣﺮارت ﺳﺘﻮن و ﺳﺮﻋﺖ ﺗﺤﺖ ﺗﺄﺛ
ﺗﻮان ﺟﮭﺖ ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﻲ اﺳﺘﻔﺎده  ﺟﺮﯾﺎن ﻓﺎز ﻣﺘﺤﺮك ﻗﺮار دارد. ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ از آن ﺑﻌﻨﻮان ﯾﻚ ﻓﺎﻛﺘﻮر ﺛﺎﺑﺖ ﻧﻤﻲ
ﻧﻤﻮد. ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ ﺟﮭﺖ ﻣﺴﺘﻘﻞ ﻧﻤﻮدن زﻣﺎن ﺑﺎزداري از ﭘﺎراﻣﺘﺮھﺎي ذﻛﺮ ﺷﺪه از ﻓﺎﻛﺘﻮري ﺑﺎ ﻋﻨﻮان 
ﺷﻮد ﻛﮫ در آن ﻧﺴﺒﺖ زﻣﺎن ﺑﺎزداري ﺟﺴﻢ ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ را ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﯾﻚ ﻧﻤﻮﻧﮫ  ﺎزداري ﻧﺴﺒﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲﺑ
 اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺑﺪﺳﺖ ﻣﻲ آورﻧﺪ.
  dRt             
 bRt             
اّﻣﺎ اﺳﺘﻔﺎده از اﻧﺪﯾﺲ ﺑﺎزداري ﻛﻮاﺗﺲ روش ﺑﮭﺘﺮي ﺟﮭﺖ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻧﻤﻮدن زﻣﺎﻧﮭﺎي ﺑﺎزداري در 
ﺑﺮاي ﯾﻚ دﻣﺎي اﯾﺰوﺗﺮﻣﺎل  ٥٨٩١در ﺳﺎل  )stavoK(ﺳﺖ ﻛﮫ اوﻟﯿﻦ ﺑﺎر ﻛﻮاﺗﺲ ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ ﮔﺎزي ا
  .)5891 ,salguoD(ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ ﮔﺎزي ﻣﻄﺮح ﻧﻤﻮد 
              001 + n 001 =I *
  
  
               x)tR(زﻣﺎن ﺑﺎزداري ﻧﻤﻮﻧﮫ ﻣﺠﮭﻮل =                                                                       
  n)tR(زﻣﺎن ﺑﺎزداري ﻧﺮﻣﺎل آﻟﻜﺎن ﻗﺒﻠﻲ =                                                                   
  1+n)tR(زﻣﺎن ﺑﺎزداري ﻧﺮﻣﺎل آﻟﻜﺎن ﺑﻌﺪي =                                                               
 =R
  
12

                   nﻋﺪدﻛﺮﺑﻦ=                                                                                                  
                   
 
 
 
  روش ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ ﮔﺎزي ـ طﯿﻒ ﺳﻨﺠﻲ ﺟﺮﻣﻲ -١-٦- ٥
 )yrtemortceps ssam yhpargotamorhc saG( 
ﺖ ﻛﮫ ﻧﻤﻮﻧﮫ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده از ﮔﺎز ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ ﺑﻌﻨﻮان ﯾﻚ ﻋﺎﻣﻞ ﺗﺸﺨﯿﺺ زﻣﺎﻧﻲ اﻣﻜﺎن ﭘﺬﯾﺮ اﺳ
اﺳﺘﻔﺎده را ﺑﺎ ﯾﻚ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﭘﺲ از آﻧﻜﮫ از ﯾﻚ ﺳﺘﻮن ﻣﺸﺨﺺ ﻋﺒﻮر داده ﺷﺪ ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﻧﻤﻮد. اﻣﺮوزه از 
ﺳﯿﺴﺘﻢ دﯾﮕﺮي ﻧﯿﺰ ﺑﮫ ھﻤﺮاه اﯾﻦ دﺳﺘﮕﺎه اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﮫ ﺑﻌﻨﻮان ﺧﺮوﺟﻲ ﺳﺘﻮن آﻧﺮا ﺑﮫ ﯾﻚ طﯿﻒ ﺳﻨﺞ 
ﻛﮫ در اﺑﺘﺪا اﺗﺼﺎل دو ﺳﯿﺴﺘﻢ  ﻧﺎﻣﻨﺪ. ھﺮﭼﻨﺪ ﻣﻲ SM-CGﻧﻤﺎﯾﻨﺪ و آن را ﺑﮫ اﺧﺘﺼﺎر  ﺟﺮﻣﻲ ﻣﺘﺼﻞ ﻣﻲ
ﻣﺸﻜﻞ ﺑﻮد ﭼﺮا ﻛﮫ دﺳﺘﮕﺎه ﮔﺎز ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ ﺗﺤﺖ ﻓﺸﺎر زﯾﺎد ﻋﻤﻞ ﻣﻲ ﻧﻤﻮد ﺣﺎل آﻧﻜﮫ طﯿﻒ ﺳﻨﺞ 
ﻛﺮد و از ﺳﻮي دﯾﮕﺮ ﻣﻘﺪار زﯾﺎدي از ﮔﺎز ﺣﺎﻣﻞ ھﻤﺮاه ﻣﻘﺪار ﻧﺎﭼﯿﺰ ﻧﻤﻮﻧﮫ از  ﺟﺮﻣﻲ در ﺧﻼء ﻛﺎر ﻣﻲ
ﯾﺺ اﯾﻦ ﺳﯿﺴﺘﻢ ﺑﻌﻨﻮان ﯾﻜﻲ از ﺟﺪﯾﺪ ﺳﺘﻮن ﺧﺎرج ﻣﯿﮕﺮدﯾﺪ ﻛﮫ اﻣﺮوزه ﺑﺎ ﺗﺪاﺑﯿﺮ ﺟﺪﯾﺪ و ﺣﺬف اﯾﻦ ﻧﻘﺎ
از  SM-CGﺗﺮﯾﻦ ﺳﯿﺴﺘﻢ ھﺎي آﻧﺎﻟﯿﺰ ﻛﻤﻲ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﻣﻄﺮح ﮔﺮدﯾﺪه اﺳﺖ. ﭘﯿﺸﺮﻓﺘﮫ ﺗﺮﯾﻦ ﺳﯿﺴﺘﻢ 
اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﻛﻨﺪ ﻛﮫ ﺑﻮاﺳﻄﮫ آن ﺗﻌﯿﯿﻦ ﺗﺮﻛﯿﺐ ﻋﻨﺼﺮي  )SMRH(اﺳﭙﻜﺘﺮوﻓﺘﻮﻣﺘﺮي ﺟﺮﻣﻲ ﺑﺎ ﺗﻔﻜﯿﻚ ﺑﺎﻻ 
را ﻣﻲ ﺗﻮان ﻣﺴﺘﻘﯿﻤﺎ ًﺑﻮﺳﯿﻠﮫ ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﺑﺮاي ھﺮ ﺟﺮم ﺗﻔﻜﯿﻚ ﺷﺪه و اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﻣﻲ ﺷﻮد. طﯿﻒ ھﺎي ﺟﺮﻣﻲ 
ھﺎي اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻮﺟﻮد ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﻲ ﻧﻤﻮد. ﺑﺮاي ﺑﺪﺳﺖ آوردن طﯿﻒ ﺟﺮﻣﻲ ﯾﻚ ﺗﺮﻛﯿﺐ، ﻧﻤﻮﻧﮫ ﺑﺎﯾﺴﺘﻲ  ﺑﺎ طﯿﻒ
ﺗﻔﻜﯿﻚ ﺷﻮﻧﺪ و ﺛﺒﺖ  )e/m(ﺗﺒﺨﯿﺮ ﺷﻮد، ﯾﻮﻧﯿﺰه ﮔﺮدد و ﺳﭙﺲ ﯾﻮﻧﮭﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺮاﺳﺎس ﻧﺴﺒﺖ ﺟﺮم ﺑﮫ ﺑﺎر 
ﺎي آﻟﻲ در ﺷﺮاﯾﻂ ﻣﺘﻌﺎرف ﻛﻢ اﺳﺖ ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ ﺳﯿﺴﺘﻢ ﮔﺮدﻧﺪ. از آﻧﺠﺎﺋﯿﻜﮫ ﻓﺸﺎر ﺑﺨﺎر ﺑﺴﯿﺎري از ﺗﺮﻛﯿﺒﮭ
 ورودي ﺑﺎﯾﺴﺘﻲ در ﻓﺸﺎرھﺎي ﻛﻢ و دﻣﺎھﺎي ﺑﺎﻻ ﻛﺎر ﻛﻨﺪ.
 
  
  ﺑﺨﺶ دوم : ﺧﺸﻚ و دودي ﻛﺮدن ﻣﺎھﯿﮭﺎ
روش دودي ﻛﺮدن ﻣﺎھﯿﮭﺎ داراي ﯾﻚ ﺗﺎرﯾﺨﭽﮫ ﺑﺴﯿﺎر طﻮﻻﻧﻲ اﺳﺖ و ﻧﮕﮭﺪاري ﻣﺎھﯿﮭﺎ ﺑﮫ ﻛﻤﻚ اﯾﻦ 
ﮔﺮدد ﻛﮫ ﻣﺎھﯿﮭﺎ را ﺑﮫ ﻛﻤﻚ ﺧﺸﻚ و دودي ﻛﺮدن ﺑﺮاي ﻣﺪت ﻣﯿﻼدي ﺑﺮ ﻣﻲ  ٩٤٣١روش ﺑﮫ ﺳﺎﻟﮭﺎي 
  .)2691,gnittuC(ﻧﮕﮭﺪاري ﻣﻲ ﻧﻤﻮدﻧﺪ   طﻮﻻﻧﻲ
  
  اﺻﻮل ﺧﺸﻚ و دودي ﻛﺮدن : -٢- ١
آب ﺑﻌﻨﻮان ﺟﺰء اﺻﻠﻲ ﺗﻤﺎم ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﻲ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ ﮔﺮدد و اﮔﺮ ﭼﮫ ﻣﻘﺪار آن در ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﻲ 
ﻧﻤﺎﯾﺶ  )wa(ﺑﻮده و ﺑﺼﻮرت  )retaw elbaliavA(ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺖ وﻟﻲ ﺑﺨﺸﻲ از آن ﻛﮫ آب در دﺳﺘﺮس 
داده ﻣﻲ ﺷﻮد ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ در دﺳﺘﺮس ﻣﯿﻜﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ھﺎ ﻗﺮار ﮔﯿﺮد و ﺑﻌﻨﻮان ﻓﺎﻛﺘﻮر اﺳﺎﺳﻲ ﺟﮭﺖ ﻓﺴﺎد 
  ﺑﺸﻤﺎر ﻣﻲ آﯾﺪ
. ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﻲ ﻛﮫ ﻣﻘﺪار آب دﺳﺘﺮس در آﻧﮭﺎ زﯾﺎد ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺳﺮﯾﻌﺘﺮ ﻓﺎﺳﺪ )3991,nikeeMcM(
ﮭﺎ ﻣﺤﺪود اﺳﺖ ﻗﺎدرﻧﺪ ﺑﺮاي ﻣﺪت طﻮﻻﻧﻲ ﺗﺮ ﺣﺘﻲ در ﺷﺪه و ﺑﺮﻋﻜﺲ ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﻲ ﻛﮫ اﯾﻦ ﻋﺎﻣﻞ در آﻧ
.ﻣﯿﺰان آب در دﺳﺘﺮس ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﻲ از طﺮﯾﻖ اﻧﺪازه )8891,truB(دﻣﺎي ﻣﺤﯿﻂ ﺑﺪون ﺗﻐﯿﯿﺮ ﺑﺎﻗﻲ ﺑﻤﺎﻧﻨﺪ 
  .ﮔﺮدد ﺗﻌﯿﯿﻦ ﻣﻲ )ytivitca retaW(ﮔﯿﺮي ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ آﺑﻲ 
ﺎﺑﻮﻟﯿﻚ و اﻧﺘﻘﺎل ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ آﺑﻲ در ﯾﻚ ﻣﺎده ﻏﺬاﯾﻲ ﺑﯿﺎﻧﮕﺮ ﻣﻘﺪار آﺑﻲ اﺳﺖ ﻛﮫ ﺟﮭﺖ اﻧﺠﺎم واﻛﻨﺸﮭﺎي ﻣﺘ
ﻧﺸﺎن داده ﻣﻲ ﺷﻮد. آب ﺧﺎﻟﺺ  )wA(ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﯿﺘﮭﺎ در اﺧﺘﯿﺎر ﻣﯿﻜﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ھﺎ ﻗﺮار دارد و ﺑﺎ ﻋﻼﻣﺖ 
ﻧﺰدﯾﻜﺘﺮ ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻲ  ١در ﯾﻚ ﺗﺮﻛﯿﺐ ﺑﮫ ﻋﺪد  wAﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ ھﺮ ﭼﮫ ﻣﻘﺪار  ١در ﺣﺪود  wAداراي 
آن ﺑﮫ ﻧﺴﺒﺖ ﺳﺮﯾﻌﺘﺮي ﺻﻮرت ﺑﻲ و ﻓﻌﻞ و اﻧﻔﻌﺎﻻت ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﻲ در وﺗﻮان ﻧﺘﯿﺠﮫ ﮔﺮﻓﺖ ﻛﮫ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﻣﯿﻜﺮ
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  ﺧﻮاھﺪ ﮔﺮﻓﺖ 
  .)8991,eoD(
  ﻧﻤﻚ و ﺷﻜﺮ دو ﻣﺎده اي ھﺴﺘﻨﺪ ﻛﮫ ﺑﺎ اﺗﺼﺎل ﺑﮫ آب آن را از دﺳﺘﺮس ﻣﯿﻜﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ھﺎ ﺧﺎرج 
 wAﻣﻲ ﻧﻤﺎﯾﻨﺪ ﺑﮫ ھﻤﯿﻦ ﺳﺒﺐ ﻣﻲ ﺗﻮان از طﺮﯾﻖ اﺿﺎﻓﮫ ﻧﻤﻮدن ﻧﻤﻚ ﺑﮫ ﻣﺎده ﻏﺬاﯾﻲ و ﻛﺎھﺶ ﻣﯿﺰان 
ﻗﺎدر اﺳﺖ از طﺮﯾﻖ ﻓﺸﺎر اﺳﻤﺰي، رطﻮﺑﺖ را از ﺑﺎﻓﺖ ﺗﺄﺛﯿﺮات ﺗﺨﺮﯾﺒﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﯾﮭﺎ را ﻛﺎھﺶ داد. ﻧﻤﻚ 
را ﻛﺎھﺶ دھﺪ ﻛﮫ اﯾﻦ ﺧﻮد ﻧﺸﺎﻧﮫ ﻛﺎھﺶ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ آﺑﻲ اﺳﺖ.  )wa(ﺧﺎرج ﻧﻤﻮده و ﻣﻘﺪار آب در دﺳﺘﺮس 
و ﯾﺎ ﺑﯿﺸﺘﺮ ھﺴﺘﻨﺪ ﻟﺬا ﻛﺎھﺶ اﯾﻦ  ٠/٥٩ﺑﻄﻮر ﻛﻠﻲ اﻛﺜﺮ ﺑﺎﻛﺘﺮﯾﮭﺎي ﻋﺎﻣﻞ ﻓﺴﺎد ﻧﯿﺎزﻣﻨﺪ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ آﺑﻲ ﺣﺪود 
. ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ آﺑﻲ )5991,retiuR(ﺎﻟﯿﺖ آﻧﮭﺎ ﺗﺄﺛﯿﺮ ﻣﺴﺘﻘﯿﻢ ﺧﻮاھﺪ ﮔﺬاﺷﺖ ﻋﺎﻣﻞ ﺑﮫ ﻛﻤﺘﺮ از اﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﺑﺮ ﻓﻌ
ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ اّﻣﺎ ﭘﺲ از ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﻧﻤﻚ زدن و آﻧﮕﺎه ﺧﺸﻚ ﻛﺮدن ﺗﻮﺳﻂ  ١در ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎھﯿﮭﺎ ﺑﺴﯿﺎر ﺑﺎﻻ و ﻧﺰدﯾﻚ ﺑﮫ 
ﻣﻲ رﺳﺪ ﻛﮫ ﺑﺮاي رﺷﺪ و ﻧﻤﻮ ﺑﺎﻛﺘﺮﯾﮭﺎ  ٠/٠٧ – ٠/٠٨ﺣﺮارت ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ آﺑﻲ ﻛﺎھﺶ ﯾﺎﻓﺘﮫ و ﺑﮫ ﺣﺪود 
  .)8991,eoD(ﻣﺴﺎﻋﺪ ﻧﯿﺴﺖ 
در ﺣﺎل ﺣﺎﺿﺮ ﻓﻘﻂ اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﻤﻚ ﺑﻤﻨﻈﻮر ﻧﮕﮭﺪاري ﻣﺎھﻲ ﻛﻤﺘﺮ ﻣﺘﺪاول ﺑﻮده وﻟﻲ ﻣﺠﻤﻮﻋﮫ اي از 
ﺳﮫ ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﻧﻤﻚ زدن، ﺧﺸﻚ ﻛﺮدن و آﻧﮕﺎه دود دادن ﺑﺼﻮرت ﺗﻮأم ﺑﻜﺎر ﮔﺮﻓﺘﮫ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ و ﻣﺤﺼﻮل 
ﺎي ﻧﮭﺎﯾﻲ ﺑﺼﻮرت ﻓﺮآورده دودي ﺷﺪه ﺑﮫ ﺑﺎزار ﻋﺮﺿﮫ ﻣﻲ ﮔﺮدد و ﺑﺎ ﺗﺎﺛﯿﺮﺧﻮاص ھﺮﯾﻚ از ﻓﺮآﯾﻨﺪھ
  .)0991,yellO dna eoD(ﻓﻮق ﺳﺒﺐ ﺧﻮاھﺪ ﺷﺪ ﻛﮫ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺎ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل اراﺋﮫ ﺧﻮاھﺪ ﺷﺪ 
  
  ﺗﺠﺰﯾﮫ ﺣﺮارﺗﻲ ﭼﻮب : -٢- ٢
ﭼﻮب از ﻣﻮاد ﻟﯿﮕﻨﻮﺳﻠﻮﻟﺰي )ﺗﺮﻛﯿﺐ اﺻﻠﻲ دﯾﻮاره ﺳﻠﻮﻟﻲ ﮔﯿﺎھﺎن(، رطﻮﺑﺖ، ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﭘﯿﭽﯿﺪه آﻟﻲ 
ﺨﺘﻠﻒ ﮔﯿﺎھﺎن، ﮔﻮﻧﮫ ھﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ و و ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ ﺗﺸﻜﯿﻞ ﮔﺮدﯾﺪه اﺳﺖ. ﻣﻘﺎدﯾﺮ اﯾﻦ ﻣﻮاد در ﺑﺨﺸﮭﺎي ﻣ
ھﻤﭽﻨﯿﻦ ﺷﺮاﯾﻂ رﺷﺪ و ﻧﻤﻮ ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺖ ﺑﻄﻮر ﻛﻠﻲ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﭼﻮﺑﮭﺎي درﺧﺘﺎن ﺳﺨﺖ و ﻧﺮم داراي ﻣﻘﺎدﯾﺮ 
درﺻﺪ ﻟﯿﮕﻨﯿﻦ در وزن  ٠٣ﺗﺎ  ٠٢درﺻﺪ ھﻤﻲ ﺳﻠﻮﻟﺰ و  ٠٣ﺗﺎ  ٠٢درﺻﺪ ﺳﻠﻮﻟﺰ،  ٠٦ﺗﺎ  ٠٤ﺗﻘﺮﯾﺒﻲ 
  .)8991 ,eoD(ﺧﺸﻚ ﺧﻮدﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ 
 )nalyxonoruculg lyhtem-0-4-lytecA(ﺷﺎﻣﻞ  ﺑﺨﺶ اﺻﻠﻲ ھﻤﻲ ﺳﻠﻮﻟﺰ ﭼﻮﺑﮭﺎي ﺳﺨﺖ
ﻧﺮم ازواﺣﺪھﺎي  درﭼﻮﺑﮭﺎي اﺳﺖ. ﻟﯿﮕﻨﯿﻦ nannaMﯾﺎ  snanamoculGو در ﭼﻮﺑﮭﺎي ﻧﺮم  nalyx
ﻛﮫ داراي ﯾﻚ ﮔﺮوه ﻣﺘﻮﻛﺴﯿﻞ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﺗﺸﻜﯿﻞ ﺷﺪه در ﺻﻮرﺗﯿﻜﮫ در ﭼﻮﺑﮭﺎي ﺳﺨﺖ  enaporp ycaiuG
اي دو ﮔﺮوه ﻣﺘﻮﻛﺴﯿﻞ اﺳﺖ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﻛﮫ دار enaporp lognirySﻋﻼوه ﺑﺮ اﯾﻦ ﻣﺎده داراي ﺗﺮﻛﯿﺐ 
ﺷﻮد ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﻲ ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ آن ﺷﻜﺴﺘﮫ و ﺑﮫ ﺗﻌﺪاد زﯾﺎدي ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي  وﻗﺘﯿﻜﮫ ﭼﻮب ﺣﺮارت داده ﻣﻲ
. در اﺛﺮ ﺗﺠﺰﯾﮫ ﺣﺮارﺗﻲ در ﻓﺸﺎر اﺗﻤﺴﻔﺮ و ﻛﺎﺗﺎﻟﯿﺰور اﺳﯿﺪ، )8991,eoD(ﻛﻮﭼﻜﺘﺮ ﺗﺒﺪﯾﻞ ﻣﻲ ﮔﺮدد 
 esoculg ordyhno -6,1 ,nasoculg -واﺣﺪﮔﻠﻮﻛﺰ اﯾﺠﺎد ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﮫ ﺑﺮ اﺛﺮ ﺧﺸﻚ ﺷﺪن ﺑﮫ ﺗﺮﻛﯿﺐ 
ﺗﺒﺪﯾﻞ ﻣﻲ ﮔﺮدد و ﺳﭙﺲ ﺗﺠﺰﯾﮫ دّوم ﺑﻼﻓﺎﺻﻠﮫ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺘﮫ و اﺳﯿﺪ اﺳﺘﯿﻚ، اﺳﺘﻦ، ﻓﻨﻞ و آب ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻣﻲ 
ﺷﻮد. ﻓﻨﻠﮭﺎ ﻣﺤﺼﻮﻻت وﯾﮋه ﺗﺠﺰﯾﮫ ھﻤﻲ ﺳﻠﻮﻟﺰ و ﻟﯿﮕﻨﯿﻦ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ. ھﻤﻲ ﺳﻠﻮﻟﺰ ﭼﻮﺑﮭﺎي ﺳﺨﺖ، ﺑﯿﺸﺘﺮ 
  در ﺑﺮﺧﻲ ﻣﻮارد ھﮕﺰوزان دﯾﺪه ﺷﻮد. ﺷﺎﻣﻞ ﭘﻨﺘﻮزان اﺳﺖ در ﺣﺎﻟﯿﻜﮫ در ﭼﻮب ﻧﺮم ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ
در اﺛﺮ ﺗﺠﺰﯾﮫ ﺣﺮارﺗﻲ ھﻤﻲ ﺳﻠﻮﻟﺰ، ﻓﻮران و ﻣﺸﺘﻘﺎت آن ﺑﺎ ﯾﻚ ﮔﺮوه اﺳﯿﺪھﺎي ﻛﺮﺑﻮﻛﺴﯿﻞ ﺧﻄﻲ ﺗﻮﻟﯿﺪ 
ﻣﻲ ﺷﻮد ﺑﺎ وﺟﻮد اﯾﻨﻜﮫ ھﻨﻮز ﺗﺄﺛﯿﺮات درﺟﮫ ﺣﺮارت ﺑﺮ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي دود ﻛﺎﻣﻼً ﻣﺸﺨﺺ ﻧﯿﺴﺖ وﻟﻲ در ﺗﻮﻟﯿﺪ 
ﺑﻮﻛﺴﯿﻞ، ھﯿﺪروﻛﺮﺑﻨﮭﺎي آروﻣﺎﺗﯿﻚ و ﻏﯿﺮه ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺘﮭﺎي ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎﯾﻲ ھﻤﭽﻮن ﻓﻨﻞ ھﺎ، ﻛﺮﺑﻮﻧﯿﻠﮭﺎ، اﺳﯿﺪھﺎي ﻛﺮ
. )0991,iksrokiS dna reliM(ﻣﺨﺘﻠﻒ، درﺟﺎت ﺣﺮارت و ﺟﺮﯾﺎن ھﻮا از اھﻤﯿﺖ ﺧﺎﺻﻲ ﺑﺮﺧﻮردارﻧﺪ 
  درﺻﺪ وزن ﺧﺸﻚ ﭼﻮب را ﺗﺸﻜﯿﻞ ﻣﻲ دھﺪ وﻟﻲ ﺗﺄﺛﯿﺮات آن ﺑﺮ ﻣﺤﺼﻮﻻت ٠٣ﺗﺎ  ٠٢ھﺮﭼﻨﺪ ﻛﮫ ﻟﯿﮕﻨﯿﻦ 
  و در اﺛﺮ ﺗﺠﺰﯾﮫ ﺣﺮارﺗﻲ ﻟﯿﮕﻨﯿﻦ ﭼﻮﺑﮭﺎي ﺳﺨﺖ و ﻧﺮم،دودي ﺷﺪه ﺑﮫ ﻣﺮاﺗﺐ ﺑﯿﺸﺘﺮ از اﯾﻦ ﻧﺴﺒﺖ اﺳﺖ  
ھﻤﻮﻟﻮگ و ﻣﺸﺘﻘﺎت آن ﻛﮫ  lonehp yxohtemid-6,2و  locaiauG)lonehp yxohtem-2( 
ﮔﺮوھﮭﺎي ﺟﺎﻧﺸﯿﻦ ﻣﺘﯿﻞ، اﺗﯿﻞ، ﭘﺮوﭘﯿﻞ و ﻏﯿﺮه اﺳﺖ ﺑﻮﺟﻮد ﻣﻲ آﯾﻨﺪ. اﺳﯿﺪ ﻓﺮوﻟﯿﻚ ﯾﻚ ﻣﺎده واﺳﻄﮫ ﺗﺠﺰﯾﮫ 
  ﺣﺮارﺗﻲ ﻟﯿﮕﻨﯿﻦ ﺷﻨﺎﺧﺘﮫ ﺷﺪه اﺳﺖ.
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( ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ ﻛﮫ اﺳﯿﺪ ﻓﺮوﻟﯿﻚ در طﻮل ﺗﺠﺰﯾﮫ ﺣﺮارﺗﻲ ﺑﮫ واﻧﯿﻠﻦ، ٠٧٩١راﻧﺶ )و ھﻤﻜﺎ relddiF
اﺳﺘﻮواﻧﯿﻠﻦ و اﺳﯿﺪ واﻧﯿﻠﯿﻚ در ﺷﺮاﯾﻂ ھﻮاي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺗﺒﺪﯾﻞ ﻣﻲ ﺷﻮد در ﺻﻮرﺗﯿﻜﮫ در ﺷﺮاﯾﻂ ھﻮاي ﻏﻨﻲ 
  و ﻣﺸﺘﻘﺎﺗﺶ ﺗﺒﺪﯾﻞ ﻣﻲ ﮔﺮدد. locaiauGاز ﻧﯿﺘﺮوژن اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺐ ﺑﮫ 
درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ  ٠٠٠١ﺗﺎ  ٠٠١در طﻮل ﺗﺠﺰﯾﮫ ﺣﺮارﺗﻲ ﭼﻮب، درﺟﮫ ﺣﺮارت از 
درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﭘﻨﺘﻮزان و ﺑﺪﻧﺒﺎل آن  ٠٥٢ﻣﺘﻐﯿﺮ ﺑﺎﺷﺪ. ﺑﻄﻮرﯾﻜﮫ در ﻣﺮاﺣﻞ اﺑﺘﺪاﯾﻲ در ﺣﺪود 
 ٠٠٤درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﺳﻠﻮﻟﺰ ﻣﻲ ﺷﻜﻨﺪ و ﺣﻮاﻟﻲ  ٠٠٣ھﮕﺰوزان ﺗﺠﺰﯾﮫ ﻣﻲ ﮔﺮدد ﺳﭙﺲ در ﺣﺪود 
ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد، ﺗﺠﻤﻊ ﻣﻮاد  ٠٠٧ﺗﺎ  ٠٠٦ﮔﺮدد در آﺧﺮﯾﻦ ﻣﺮﺣﻠﮫ  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻟﯿﮕﻨﯿﻦ ﺗﺠﺰﯾﮫ ﻣﻲ
ﻣﻌﻄﺮه و ﺗﻮﻟﯿﺪ ھﯿﺪروژن ﺻﻮرت ﻣﻲ ﮔﯿﺮد در اﯾﻦ درﺟﮫ ﺣﺮارت رادﯾﻜﺎﻟﮭﺎي ارﮔﺎﻧﯿﻚ ﻧﯿﺰ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻣﻲ 
ﺗﺎ  ٠٠٣ﺷﻮﻧﺪ. از ﻧﻈﺮ ﻛﯿﻔﯿﺖ ﻣﺤﺼﻮﻻت دودي ﺷﺪه ﻣﺤﻘﻘﯿﻦ ﻋﻨﻮان ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ ﻛﮫ دود در درﺟﮫ ﺣﺮارت 
ﺎھﻲ ﺗﻘﺮﯾﺒﺎً از ﺗﻤﺎم ﭼﻮﺑﮭﺎي ﺳﺨﺖ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻛﯿﻔﯿﺖ ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ. ﺑﺮاي دود دادن ﻣ ٠٢٤
  ﺗﻮان اﺳﺘﻔﺎده ﻛﺮد وﻟﻲ اﻧﺘﺨﺎب آن ﺑﮫ ﻧﻮع ﭼﻮب در دﺳﺘﺮس و طﻌﻢ ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ ﺑﺴﺘﮕﻲ دارد. ﻣﻲ
و اﻓﺮاي ﺳﺨﺖ، اﺳﯿﺪھﺎي ﻓﺮار ﺷﺎﻣﻞ اﺳﯿﺪ اﺳﺘﯿﻚ،  )yrokciH(ﺑﺮ اﺛﺮ ﺳﻮﺧﺘﻦ ﭼﻮب درﺧﺘﺎن ﮔﺮدو 
  ﯿﺪ و ﭘﺮوﭘﯿﻮن آﻟﺪﺋﯿﺪ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ.اﺳﯿﺪ ﭘﺮوﭘﯿﻮﻧﯿﻚ، اﺳﯿﺪ ﻓﺮﻣﯿﻚ و اﺳﯿﺪ ﺑﻮﺗﯿﺮﯾﻚ و ﻛﺮﺑﻮﻧﯿﻠﮭﺎي اﺳﺘﺎﻟﺪﺋ
در ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﺧﻮد درﯾﺎﻓﺘﻨﺪ ﻛﮫ دود ﭼﻮب ﺳﺨﺖ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺑﻠﻮط داراي اﺳﯿﺪ namressaWو  relddiF
ﺑﺴﯿﺎر ﺑﺎﻻﯾﻲ اﺳﺖ در ﺣﺎﻟﯿﻜﮫ دود ﭼﻮب ﻧﺮم درﺧﺘﺎن ﺻﻨﻮﺑﺮ و ﻛﺎج، ﻛﺮﺑﻮﻧﯿﻞ ﻓﺮاوان دارد و دود درﺧﺖ 
ﺮﯾﻜﺎ و اروﭘﺎ ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﯿﺪ دود ﺗﻮﺻﯿﮫ ﻣﻲ ﺷﻮد، ﺳﭙﯿﺪار و ﺗﺒﺮﯾﺰي ﻓﻨﻞ زﯾﺎد دارد. ﺑﮭﺘﺮﯾﻦ ﭼﻮﺑﻲ ﻛﮫ در اﻣ
ﭼﻮب ﺑﻠﻮط و ﮔﺮدو اﺳﺖ. در اﯾﺮان از ﭼﻮب ﮔﺮدو، اﻓﺮا، ﺗﺒﺮﯾﺰي، راش، ﺗﻮﺳﻜﺎ و ﭼﻮب ﺧﺸﻚ درﺧﺘﺎن 
  ﺷﻮد. ﻣﯿﻮه ﺑﺮاي اﯾﻦ ﻣﻨﻈﻮر اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ
  
ﭘﺎﯾﺮﯾﻦ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺷﺪه در اﺛﺮ اﺣﺘﺮاق ﺑﺮﺧﻲ ﻣﻮاد آﻟﻲ  )a(: ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﺗﺮﻛﯿﺐ ﺑﻨﺰو ١-٣ﺟﺪول
  )4991,nosraL(
ﭘﺎﯾﺮﯾﻦ )ﻣﯿﻜﺮوﮔﺮم در  )a(ﺑﻨﺰو   ﻛﯿﺐ آﻟﻲﺗﺮ
  ﻛﯿﻠﻮﮔﺮم(
  ٨٤  ﮔﻠﻮﻛﺰ
  ٨٩  ﻓﺮوﻛﺘﻮز
  ٩٨٢  ﺳﻠﻮﻟﺰ
  ٠٠٢١  اﺳﯿﺪ اﺳﺘﺌﺎرﯾﻚ
 
 
  ﺷﯿﻤـﻲ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي دود : -٢- ٣
ﻣﻘﺪار و ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﻲ دود ﺑﻄﻮر ﻛﻠﻲ ﺗﺤﺖ ﺗﺄﺛﯿﺮ درﺟﮫ ﺣﺮارت و ﻓﻦ آوري ﺗﻮﻟﯿﺪ آن ﻗﺮار 
ﮔﺮدﯾﺪه ﻛﮫ ﺑﺴﯿﺎري از آﻧﮭﺎ ھﻨﻮز ﻧﺎﺷﻨﺎﺧﺘﮫ اﻧﺪ. اوﻟﯿﻦ دارد. دود از ﻣﺠﻤﻮﻋﮫ اي از ﻣﻮاد ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﻲ ﺗﺸﻜﯿﻞ 
 enaltehePو  clgtettePﺑﺮرﺳﯿﮭﺎ در ﺧﺼﻮص ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﻲ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي دود ﺗﻮﺳﻂ دو ﻣﺤﻘﻖ ﺑﮫ ﻧﺎﻣﮭﺎي 
ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ. ﻣﮭﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي دود ﺷﺎﻣﻞ اﺳﯿﺪھﺎي آﻟﻲ، ﺑﺎزھﺎي آﻟﻲ، اﻟﻜﻠﮭﺎ، ﻛﺮﺑﻮﻧﯿﻠﮭﺎ، ﻓﻨﻠﮭﺎ، 
ي اﻛﺴﯿﺪ ﻛﺮﺑﻦ، ﻣﻨﻮاﻛﺴﯿﺪ ﻛﺮﺑﻦ، اﻛﺴﯿﺪھﺎي ﻧﯿﺘﺮوژن، دي اﻛﺴﯿﺪ اي آروﻣﺎﺗﯿﻚ، د ھﯿﺪروﻛﺮﺑﻨﮭﺎي ﭼﻨﺪ ﺣﻠﻘﮫ
 ٠٥٣. ﺗﺎﻛﻨﻮن ﺑﯿﺶ از )9791,nuaD(ﮔﻮﮔﺮد و ﺑﺴﯿﺎري ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺘﮭﺎي ﻣﺘﻔﺎوت ﻣﯿﺒﺎﺷﺪ 
- ٤. در ﺟﺪول ))7891,agaM(ﺗﺮﻛﯿﺐ ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﻲ در دود ﺣﺎﺻﻞ از ﺳﻮﺧﺘﻦ ﭼﻮب ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﻲ ﮔﺮدﯾﺪه اﺳﺖ 
  ه اﺳﺖ:( ﻣﮭﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي دود آورده ﺷﺪ١
  .)9891 ,akswordjanzS(: ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي اﺻﻠﻲ ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﻲ ﺷﺪه در دود ﭼﻮب ١-٤ﺟﺪول 
  ﺗﻌﺪاد ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎ  ﮔﺮوه ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎ
  ٦٦  اﺳﯿﺪھﺎي ﻛﺮﺑﻮﻛﺴﯿﻞ
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  ٤٢  اﻟﻜﻠﮭﺎ
  ٨١  اﺳﺘﺮھﺎ
  ٣١  ﻻﻛﺘﻮﻧﮭﺎ
  ٢٢  آﻟﺪﺋﯿﺪھﺎ
  ٦٨  ﻛﺘﻮﻧﮭﺎ
  ٤١  اﺗﺮھﺎ
  ٩  ﻓﻮراﻧﮭﺎ
  ٤  ھﯿﺪروﻛﺮﺑﻨﮭﺎي اﺷﺒﺎع ﺷﺪه
  ٢٨  ھﯿﺪروﻛﺮﺑﻨﮭﺎي آروﻣﺎﺗﯿﻚ
  ٨  ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﻧﯿﺘﺮوژﻧﻲ
  
ﺑﺎﺷﺪ ﻛﮫ ﻗﺴﻤﺖ ﻋﻤﺪه آن ﺑﺼﻮرت ﺑﺨﺎر ﺑﻮده و ﺑﺨﺶ  ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﻲ دود ﺷﺎﻣﻞ دو ﺑﺨﺶ ﻣﻲ
ﻣﺘﻤﺮﻛﺰ ﺷﺪه اﻧﺪ و  )stelpord yrraT(ھﺎي ﻗﻄﺮان  دﯾﮕﺮ ﺑﺼﻮرت ذرات ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﮫ در رﯾﺰ ﻗﻄﺮه
اﺛﺮ ﺗﺠﺰﯾﮫ ﺣﺮارﺗﻲ ﺑﺨﺶ ﻣﺮﺋﻲ دود را ﺗﺸﻜﯿﻞ ﻣﻲ دھﻨﺪ. ﺑﺨﺎرات ﺷﺎﻣﻞ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﺗﺒﺨﯿﺮي ھﺴﺘﻨﺪ ﻛﮫ در 
ﻣﯿﻜﺮون ﻗﻄﺮ دارﻧﺪ و در ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﺑﺎ ﺑﺨﺶ ﺑﺨﺎر  ٠/٠٢ﺗﺎ  ٠/٠١ﺷﻮﻧﺪ. ذرات دود ﻣﻌﻤﻮﻻً  ﭼﻮب آزاد ﻣﻲ
ﻛﻢ ﻓﺮار ھﺴﺘﻨﺪ. از ﻧﻈﺮ ﺗﺮﻛﯿﺐ ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﻲ ﺑﺨﺎرات و ذرات ﺗﺮﻛﯿﺐ ﻣﺸﺎﺑﮭﻲ دارﻧﺪ وﻟﻲ ﻧﺴﺒﺖ اﺟﺰاء 
. ﻋﻤﻞ اﺻﻠﻲ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي دود )9791,nuaD(ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﻲ ﻣﺨﺘﻠﻒ در آﻧﮭﺎ ﻣﺘﻔﺎوت                       اﺳﺖ 
اﯾﺠﺎد رﻧﮓ، طﻌﻢ و ﺑﻮي ﻣﻄﻠﻮب در ﻓﺮآورده دودي و ھﻤﭽﻨﯿﻦ اﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼﻮل اﺳﺖ 
ھﻤﺎﻧﻄﻮرﯾﻜﮫ ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﺘﻌﺪدي در اﯾﺠﺎد ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﻲ ﻣﺘﻨﻮع دود ﻧﻘﺶ دارﻧﺪ.ﺑﻌﻀﻲ از ﻣﺤﻘّﻘﯿﻦ ﻋﻘﯿﺪه 
اّﻣﺎ ﻣﺤﻘﻘﯿﻦ  )7891,agaM(ارﻧﺪ دارﻧﺪ ﻛﮫ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﻓﻨﻠﮫ ﻧﻘﺶ اﺻﻠﻲ در اﯾﺠﺎد ﺑﻮي ﻣﺨﺼﻮص دودي د
 . )4991,nitraM(داﻧﻨﺪ  ﺑﺴﯿﺎري ﻧﯿﺰ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ دﯾﮕﺮ را ﺑﮫ ھﻤﺮاه ﻓﻨﻠﮭﺎ در اﯾﻦ ﺧﺼﻮص ﻣﮭﻢ ﻣﻲ
-4، locaiauGﺑﯿﺎن ﻧﻤﻮدﻧﺪ ﻛﮫ ﻓﻨﻠﮭﺎ،  ٢٧٩١در ﺳﺎل  hcierN و grebnessI
  و locaiauGlyhtem
ﻲ اﯾﺠﺎد ﻛﻨﻨﺪه طﻌﻢ و ﺑﻮ در ﺑﺎﻓﺖ در ﻓﺎز ﺑﺨﺎر دود ﺑﻌﻨﻮان ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي اﺻﻠ lonehPyxohtemid-6,2
  .)4991,nitraM(ھﺎي دودي ﻧﻘﺶ دارﻧﺪ  ﻓﺮآورده
اي اﺳﺖ ﻛﮫ ﺑﻄﻮر ﻋﻤﺪه ﺑﺮ ﭘﺎﯾﮫ وﺟﻮد  ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﺗﺸﻜﯿﻞ رﻧﮓ در ﻓﺮآورده ھﺎي دودي ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﭘﯿﭽﯿﺪه
  ﻛﺮﺑﻮﻧﯿﻠﮭﺎ در دود و واﻛﻨﺶ آﻧﮭﺎ ﺑﺎ ﮔﺮوھﮭﺎي آﻣﯿﻦ آزاد ﺣﺎﺻﻞ از ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﮭﺎي ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺮار دارد 
. اﻟﺒﺘﮫ در اﯾﻦ ﺧﺼﻮص وﺟﻮد ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﻓﻨﻠﻲ و ھﻤﯿﻨﻄﻮر ﺷﻜﻞ ﮔﯿﺮي ﺳﯿﺴﺘﻤﮭﺎي ﻏﯿﺮ )9791,retiuR(
اﺷﺒﺎع ﻣﺰدوج ﻛﮫ ﺑﮫ آﻧﮭﺎ ﮔﺮوھﮭﺎي ھﯿﺪروﻛﺴﻲ ﻣﺘﺼﻞ ﺑﻮده و ﺑﮫ ﺻﻮرت ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﻗﮭﻮه اي رﻧﮓ ﺗﺮاﻛﻢ 
ﻣﻲ ﯾﺎﺑﻨﺪ ﻧﯿﺰ ﺗﺎ ﺣﺪودي در ﺗﺸﻜﯿﻞ رﻧﮓ و اﯾﺠﺎد واﻛﻨﺸﮭﺎي رﻧﮕﻲ ﺑﯿﻦ اﺟﺰاء دود و ﮔﺮوھﮭﺎي آﻣﯿﻦ 
  ﻣﺆﺛﺮﻧﺪ
. اﯾﻦ واﻛﻨﺸﮭﺎي رﻧﮕﻲ ﺑﺴﯿﺎر ﺷﺒﯿﮫ واﻛﻨﺶ ﻣﯿﻠﯿﺎرد ھﺴﺘﻨﺪ ﺑﺎ اﯾﻦ ﺗﻔﺎوت ﻛﮫ در اﯾﻦ )2991,ihcugikaT(
واﻛﻨﺸﮭﺎ ﺗﺠﺰﯾﮫ ﻛﺮﺑﻮھﯿﺪراﺗﮭﺎ در ﻣﻨﺒﻊ ﺗﻮﻟﯿﺪ دود ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺘﮫ و آﻧﮕﺎه ﺗﻮﻟﯿﺪات ﻓﻌﺎل ﺣﺎﺻﻞ از ﺗﺠﺰﯾﮫ 
دودي رﻧﮓ ﮔﯿﺮﻧﺪ. رﻧﮓ ﻗﮭﻮه اي ﺑﻮﺟﻮد آﻣﺪه در ﻓﺮآورده  در ﺗﻤﺎس ﻣﺴﺘﻘﯿﻢ ﺑﺎ ﮔﺮوھﮭﺎي آﻣﯿﻦ ﻗﺮار ﻣﻲ
ﻓﻮرﻓﻮاﻟﮭﺎي ﺗﺸﻜﯿﻞ ﺷﺪه در ﻓﺮآورده ﺑﻮده و ﺣﺪ ﺗﻐﯿﯿﺮ رﻧﮓ ﺑﮫ ﺷﺪت ﺷﻜﻞ ﮔﯿﺮي اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺐ در ﻣﺤﺼﻮل 
  .)9791,nuaD(ﺑﺴﺘﮕﻲ دارد. ﻓﻨﻠﮭﺎ در ﺗﻮﻟﯿﺪ رﻧﮓ در ﻓﺮآورده دودي ﻧﻘﺶ دارﻧﺪ 
داﻧﻨﺪ اﻟﺒﺘﮫ در اﯾﻦ راﺑﻄﮫ  طﻌﻢ ﻣﺨﺼﻮص ﻓﺮآورده دودي ﺷﺪه را ﺑﻄﻮر ﻋﻤﺪه در راﺑﻄﮫ ﺑﺎ ﻓﻨﻠﮭﺎ ﻣﻲ
 )0991,iksrokiS dna reliM(ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﻛﺮﺑﻮﻧﯿﻞ و ﺑﺮﺧﻲ از اﺳﯿﺪھﺎي آﻟﻲ ﻧﯿﺰ ﻣﺆﺛﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ  وﺟﻮد
. اﯾﺠﺎد طﻌﻢ و ﺑﻮي ﻣﺨﺼﻮص در ﻣﺤﺼﻮل دودي ﻧﯿﺎزﻣﻨﺪ وﺟﻮد رطﻮﺑﺖ ﻛﺎﻓﻲ در ﻣﺤﺼﻮل اﺳﺖ ﺗﺎ 
ﺑﺘﻮاﻧﺪ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﻣﺰﺑﻮر را ﺟﺬب ﻧﻤﺎﯾﻨﺪ. در اﯾﻦ ﺧﺼﻮص ھﺮ ﭼﮫ درﺟﮫ ﺣﺮارت دود ﭘﺎﺋﯿﻦ ﺗﺮ ﺑﺎﺷﺪ ﺑﺮاي 
طﻌﻢ و ﺑﻮي ﺗﻨﺪﺗﺮ ﻣﻨﺎﺳﺒﺘﺮ اﺳﺖ زﯾﺮا ﺧﺸﻚ ﺷﺪن آھﺴﺘﮫ ﺗﺮ اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﮔﯿﺮد ﺑﻌﻼوه درﺟﮫ ﺣﺮارت اﯾﺠﺎد 
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ﭘﺎﺋﯿﻦ ﻣﺎﻧﻊ از ﺟﺬب ﻓﻨﻠﮭﺎي ﺑﺎ ﻧﻘﻄﮫ ﺟﻮش ﺑﺎﻻ ﮔﺮدﯾﺪه و در ﻧﺘﯿﺠﮫ ﻣﺤﺼﻮل داراي طﻌﻢ و ﺑﻮي ﻣﻼﯾﻢ ﺗﺮي 
  ﻣﻲ ﮔﺮدد.
ﺎﻛﺘﺮﯾﻮاﺳﺘﺎﺗﯿﻚ و ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﻲ ﻓﺮاري ﻛﮫ در دود ﭼﻮب وﺟﻮد دارﻧﺪ ﺗﺎ ﺣﺪ زﯾﺎدي داراي ﺗﺄﺛﯿﺮ ﺑ
ﺑﺎﻛﺘﺮﯾﻮﺳﯿﺪال ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ وﻟﻲ ﺷﺪت آﻧﮭﺎ ﺑﺴﺘﮕﻲ ﺑﮫ ﻏﻠﻈﺖ دود و درﺟﮫ ﺣﺮارت دارد. وﻗﺘﻲ ﻛﮫ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
دود ﻣﺎﻧﻨﺪ آﻟﺪﺋﯿﺪ ﻓﺮﻣﯿﻚ، اﺳﯿﺪ اﺳﺘﯿﻚ و ﻛﺮﺋﻮزوت )ﺟﻮھﺮ ﻗﻄﺮان( در ﺳﻄﺢ ﻣﺤﺼﻮل وﺟﻮد داﺷﺘﮫ ﺑﺎﺷﻨﺪ 
ﺮي ﻧﻤﻮده و ﻣﺎﻧﻊ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ وﯾﺮوﺳﮭﺎ ﻗﺎدرﻧﺪ از ﺗﺸﻜﯿﻞ اﺳﭙﻮرھﺎ و رﺷﺪ ﺑﺴﯿﺎري از ﺑﺎﻛﺘﺮﯾﮭﺎ و ﻗﺎرﭼﮭﺎ ﺟﻠﻮﮔﯿ
ﮔﺮدﻧﺪ ، ﺑﻄﻮرﯾﻜﮫ ﺣﻀﻮر ﻓﻨﻠﮭﺎ ﺑﮫ ﺧﺼﻮص ﻓﻨﻠﮭﺎي ﺑﺎ ﻧﻘﻄﮫ ﺟﻮش ﺑﺎﻻ ﻛﮫ ﺧﺎﺻﯿﺖ ﺿﺪ ﻣﯿﻜﺮوﺑﻲ ﻗﻮي 
دارﻧﺪ ﻧﯿﺰ ﺑﺴﯿﺎر ﻣﮭﻢ اﺳﺖ، اﻟﺒﺘﮫ ﺑﻨﻈﺮ ﻣﻲ رﺳﺪ ﺑﻌﻠﺖ ﻧﻔﻮذ ﻛﻨﺪ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي دود ﺑﮫ ﻋﻤﻖ ﺑﺎﻓﺖ ﮔﻮﺷﺖ اﯾﻦ 
آورده دودي ﺷﺪه ﻧﺘﯿﺠﮫ ﻓﺮآﯾﻨﺪھﺎﯾﻲ ﺧﻮاص ﻣﻨﺤﺼﺮ ﺑﮫ ﺳﻄﺢ ﺑﺎﺷﺪ ﺑﻄﻮر ﻛﻠﻲ ﺧﺎﺻﯿﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻛﺸﻲ ﻓﺮ
در  llebpmaCو  atisAھﻤﭽﻮن ﺣﺮارت دھﻲ، ﺧﺸﻚ ﻛﺮدن، ﻧﻤﻚ ﺳﻮد ﻛﺮدن و ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي دود اﺳﺖ. 
در ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺧﻮد ﻋﻨﻮان ﻧﻤﻮدﻧﺪ ﻛﮫ دود ﺣﺎﺻﻞ از ﻣﻨﺎﺑﻊ ﭼﻮﺑﻲ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﺄﺛﯿﺮات ﻣﺘﻔﺎوﺗﻲ ﺑﺮ  ٠٩٩١ﺳﺎل 
،رﺷﺪ ﻧﺸﺎن داد ﻧﮕﺮو ﺳﻔﯿﺪروي ﻣﯿﻜﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ھﺎ دارد. ﺑﻄﻮرﯾﻜﮫ دود ﺣﺎﺻﻞ ازﺳﻮﺧﺘﻦ ﭼﻮب ﻣﺎ
 secymorhccaSوsuerua suoccolyhpatS         iloc aihcirehcsEﻣﯿﻜﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻤﮭﺎي  
ازﭼﻮﺑﮭﺎي دﯾﮕﺮ ﺑﮫ ھﯿﭻ ﻋﻨﻮان ﺑﺮ    ﻏﯿﺮه را ﻣﺘﻮﻗﻒ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ در ﺣﺎﻟﯿﻜﮫ دود ﺣﺎﺻﻞ و  eaisiverec
  .)4991 ,nitraM(روي آﻧﺎن ﻣﺆﺛﺮ ﻧﺒﻮده اﺳﺖ 
 ﻤﺪه ﺑﮫ ﺳﺒﺐ ﻓﻨﻠﮭﺎي ﺑﺎ ﻧﻘﻄﮫ ﺟﻮش ﺑﺎﻻ اﺳﺖ از ﺟﻤﻠﮫ ﻣﮭﻤﺘﺮﯾﻦ ﺧﺎﺻﯿﺖ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﯿﺪاﻧﻲ دود ﺑﻄﻮر ﻋ
 lyhtem-4-yxohtemid-6,2و    lonehp lyhte-4-yxohtemid-6,2ﺗﻮان ﺑﮫ  اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎ ﻣﻲ
  و lonehp
ﻓﻨﻠﮭﺎﯾﻲ ﻛﮫ ﻧﻘﻄﮫ ﺟﻮش ﭘﺎﯾﯿﻦ دارﻧﺪ، داراي ﺗﺄﺛﯿﺮ ﻛﻤﺘﺮي  اﺷﺎره ﻧﻤﻮد اﻟﺒﺘﮫ    lonehp yxohtemid-6,2
  ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ.
  
  ﻣﮭﻤﺘﺮﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي دود ﺣﺎﺻﻞ از ﺳﻮﺧﺘﻦ ﭼﻮب درﺧﺘﺎن ﺳﺪر، ﻛﺎج، ﺑﺎﻣﺒﻮ :١-۵ﺟﺪول 
  ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﻓﻨﻠﻲ  ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي اﺳﯿﺪي  ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﻛﺮﺑﻮﻧﯿﻠﻲ
 locaiauG cinoiporP enonatoepolcyC
 cirytubosI enonetnepolcyc-2-lyhtem-2
 lyhtem-4
 locaiaug
 locaiaug lyhte-4 cinotorc – snarT larufruF
 lonehP cirelavosI naruf lyteca -2
 loserc-O cinotorc-siC enonetnepolcyc-2– lyhtem-3
 -2– lyhtemid -3,2
 enonetnepolcyc
 loserc -M cirelav-N
 lonelyx -4,2 cinotorc – snarT nonetnepolcyc -2
 lonelyx -5,3  larufruf lyhtem -5
 lonelyx -4,3  
 logniryS  
 slyhtem -4  
 lognirys lyhte -4  
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در ﺧﺼﻮص ﺗﺄﺛﯿﺮ ﺗﺮﻛﯿﺐ ھﻮا ﺑﺮ ﺗﺮﻛﯿﺐ ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﻲ دود ﺣﺎﺻﻞ از  namressaWو  relddiF
ﺳﻮﺧﺘﻦ ﺧﺎك اّره ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﻧﻤﻮدﻧﺪ،آﻧﮭﺎ درﺗﺤﻘﯿﻖ ﺧﻮد درﯾﺎﻓﺘﻨﺪ ﻛﮫ ھﺮﭼﮫ ﻣﯿﺰان ﻏﻠﻈﺖ اﻛﺴﯿﮋن اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﻲ 
( ﻣﻘﺪار ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﻓﻮرﻓﻮراﻟﮭﺎ ﻛﺎھﺶ ﻣﻲ ﯾﺎﺑﺪ اّﻣﺎ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي دﯾﮕﺮ از ﺟﻤﻠﮫ ﻓﻨﻠﮭﺎ، ٠-٠٥ﯾﺎﺑﺪ)%
% زﯾﺎد ﻣﻲ ٠١و اﺳﺘﺮھﺎ ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ اﻛﺴﯿﮋن ھﻮا ﺗﺎ ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﺑﯿﺶ از         ﻛﺮﺑﻮﻧﯿﻠﮭﺎ، ﻓﻮران  اﺳﯿﺪھﺎ،
  .  )8991,eoD(ﺷﻮد وﻟﻲ ﭘﺲ از آن اﯾﻦ ﻣﻮاد ﻧﯿﺰ ﺑﮫ ﻣﻮازات ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﻓﻮرﻓﻮرال ﻛﺎھﺶ ﻣﻲ ﯾﺎﺑﺪ 
ﺟﺮﯾﺎن ھﻮا دو ﻧﻘﺶ رﻗﯿﻖ ﻧﻤﻮدن ھﻮاي ﺳﺎﻟﻦ دود و ﻛﻨﺘﺮل ﻋﻤﻞ اﺣﺘﺮاق را ﺑﻌﮭﺪه دارد در ﻧﺘﯿﺠﮫ 
زﻣﺎن ﻛﮫ ﻻزم ﺑﺎﺷﺪ از ﻏﻠﻈﺖ دود ﺳﺎﻟﻦ ﻛﻢ ﺷﻮد از طﺮﯾﻖ اﻓﺰودن ھﻮا ﻣﻲ ﺗﻮان ﻓﺎز ذرات را ﻓﺎز  ھﺮ
ﺑﺨﺎر ﺗﺒﺪﯾﻞ ﻧﻤﻮد و ﺑﮫ دﻟﯿﻞ آﻧﻜﮫ ذرات دود در ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﺑﺎ ﺑﺨﺎر داراي ﻣﻘﺪار ﻛﻤﺘﺮي از ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﻓﺮار 
ﺟﺮﯾﺎن ھﻮا ﻧﯿﺰ ﺑﺮ ﮔﺮدد. ﺷﺪت ﻋﺒﻮر  ھﺴﺘﻨﺪ ﻧﮭﺎﯾﺘﺎ ًاﯾﻦ رﻗﯿﻖ ﻛﺮدن ﺳﺒﺐ ﺗﻐﯿﯿﺮ در ﺗﺮﻛﯿﺐ ﺑﮫ ﻓﺎز ﺑﺨﺎر ﻣﻲ
ﺗﻮاﻧﺪ ﻋﻤﻞ اﺣﺘﺮاق را ﺑﺼﻮرت ﻛﺎﻣﻠﺘﺮ اﻧﺠﺎم داده و در ﻧﮭﺎﯾﺖ درﺟﮫ ﺣﺮارت  ﻓﺮاز ﻣﻨﺒﻊ ﺣﺮارﺗﻲ ﻣﻲ
  اﺣﺘﺮاق ﺑﺎﻻﺗﺮ ﻣﻲ رود.
و ھﻤﻜﺎراﻧﺶ ﻧﯿﺰ ﺑﺮ ﺗﺄﺛﯿﺮ ﻣﯿﺰان رطﻮﺑﺖ ﭼﻮب ﺑﺮ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي دود ﺗﺤﻘﯿﻖ ﻧﻤﻮدﻧﺪ. آﻧﮭﺎ در  rengliT
رﺻﺪ را ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﯿﺪ دود اﺳﺘﻔﺎده ﻧﻤﻮدﻧﺪ و درﯾﺎﻓﺘﻨﺪ ﻛﮫ د ٢٥/٥ﺗﺎ  ٦/٩آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﺧﻮد ﺧﺎك اّره ﺑﺎ ﻣﻘﺎدﯾﺮ 
دود ﺧﺎك اره ﺧﺸﻚ و ﻧﯿﻤﮫ ﺧﺸﻚ در ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﺑﺎ ﺧﺎك اّره ﻣﺮطﻮب، دود ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ ﻛﻢ و ذرات درﺷﺖ 
ﻛﻨﻨﺪ. ﺧﺎك اره ﺧﺸﻚ و ﻧﯿﻤﮫ  ﻧﺎﭼﯿﺰ، ﻓﻨﻞ و ﺑﺎز ﻛﻢ و ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﺑﺎﻻي اﺳﯿﺪ ﻛﺮﺑﻮﻛﺴﯿﻠﯿﻚ و ﻛﺮﺑﻮﻧﯿﻞ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻣﻲ
ره ﻣﺮطﻮب رﻧﮓ طﻼﯾﻲ در ﻣﺤﺼﻮل ﺑﻮﺟﻮد ﻣﻲ آورد آﻧﺎن ﺑﮭﺘﺮﯾﻦ ﺧﺸﻚ رﻧﮓ ﻗﮭﻮه اي ﺗﻨﺪ و ﺧﺎك ا
  .)8991,eoD(درﺻﺪ ﺗﻌﯿﯿﻦ ﻧﻤﻮدﻧﺪ  ٥٣ﺗﺎ  ٠٣رطﻮﺑﺖ ﺧﺎك اّره ﺟﮭﺖ ﺗﻮﻟﯿﺪ دود ﺑﺎ ﻛﯿﻔﯿﺖ ﺧﻮب را 
ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﻲ دود ﻓﻘﻂ ﺑﮫ ﻧﻮع ﭼﻮب ﺑﺴﺘﮕﻲ ﻧﺪارد ﺑﻠﻜﮫ ﻧﻮع اﺣﺘﺮاق، درﺟﮫ ﺣﺮارت اﺣﺘﺮاق و 
ﻮاﻣﻞ اﺻﻠﻲ ﺗﻌﯿﯿﻦ ﻛﻨﻨﺪه ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ ﮔﺮدﻧﺪ. ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﺆﺛﺮ در ﻣﮭﻤﺘﺮ از ھﻤﮫ ﻣﯿﺰان ﺟﺮﯾﺎن ھﻮا از ﻋ
ﻣﺮﺗﺒﮫ ﺑﯿﺸﺘﺮ  ٠٠٢ﺑﺎﺷﻨﺪ. ﺳﺮﻋﺖ ﺟﺬب دود در آب ﺣﺪود ﻣﯿﺰان ﺟﺬب دود ﺗﻮﺳﻂ ﻣﺤﺼﻮل ﻧﯿﺰ ﻣﺘﻌﺪد ﻣﻲ 
از ﺳﻄﻮح ﺧﺸﻚ اﺳﺖ ﺑﮫ ھﻤﯿﻦ ﺳﺒﺐ ﺑﺨﺎرات دود ﺑﻄﻮر ﻋﻤﺪه در ﻧﺰدﯾﻚ ﯾﺎ روي ﺳﻄﺢ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﻮﺳﯿﻠﮫ 
ﻠﯿﺖ ﺟﺬب دود در ارﺗﺒﺎط ﺑﺎ رطﻮﺑﺖ ﺳﻄﺤﻲ ﻗﺮار دارد، آب ﺟﺬب ﻣﻲ ﮔﺮدﻧﺪ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ اﯾﻨﻜﮫ ﻗﺎﺑ
ﻣﺤﺼﻮﻟﻲ ﻛﮫ رطﻮﺑﺖ را ﺑﮫ ﺳﺮﻋﺖ از ﻧﻮاﺣﻲ داﺧﻠﻲ ﺑﮫ ﺳﻄﺢ ﻣﻨﺘﻘﻞ ﻧﻤﺎﯾﺪ، دود را ﺳﺮﯾﻌﺘﺮ ﺟﺬب ﻣﻲ 
ﻧﻤﺎﯾﺪ ارﺗﺒﺎط ﺟﺬب دود ﺑﺎ رطﻮﺑﺖ، ﻟﺰوم ﻛﻨﺘﺮل دﻗﯿﻖ رطﻮﺑﺖ ﻧﺴﺒﻲ را در ﺣﯿﻦ ﻋﻤﻠﯿﺎت دود دادن ﺑﯿﺎن 
ﻦ زﻣﺎن دود دادن را اﻓﺰاﯾﺶ داده و در ھﻤﯿﻦ ﺣﺎل زﻣﺎن ﻣﻲ ﻛﻨﺪ. ﺑﺎﻻ ﺑﻮدن ﺣﺪ رطﻮﺑﺖ ﻧﺴﺒﻲ ھﻤﭽﻨﯿ
  .)9891,.la te llihcruhC(ﺧﺸﻚ ﺷﺪن را ﺑﮫ ﺗﺄﺧﯿﺮ ﻣﻲ اﻧﺪازد 
  
  ﻓﺮآوري ﻣﺎھﯿﮭﺎي دودي : -٢- ٤
دودي ﻛﺮدن ﻣﺎھﻲ در ﻧﻘﺎط ﻣﺨﺘﻠﻒ دﻧﯿﺎ ﺑﺮﺣﺴﺐ ﺷﺮاﯾﻂ و اﻣﻜﺎﻧﺎت ﻗﺎﺑﻞ دﺳﺘﺮس و ﮔﻮﻧﮫ ھﺎي ﻣﺎھﻲ 
وﻟﻲ ﺑﻄﻮر ﻛﻠﻲ ﻣﺮاﺣﻞ اﺻﻠﻲ ﻛﺎر از ﮔﺬﺷﺘﮫ ﺗﺎﻛﻨﻮن  ﻛﮫ ﺑﺎﯾﺴﺘﻲ دودي ﮔﺮدد ﻛﻤﻲ ﺑﺎ ھﻢ ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺖ
  ﺑﺎﺷﺪ. ﺗﻘﺮﯾﺒﺎ ًﯾﻜﺴﺎن ﻣﻲ
ﺟﮭﺖ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻣﺎھﯿﺎن دودي ﺑﻄﻮر ﻛﻠﻲ ﭘﻨﺞ ﻣﺮﺣﻠﮫ ﻣﺸﺨﺺ وﺟﻮد دارد ﻛﮫ ﺷﺎﻣﻞ اﻧﺘﺨﺎب و آﻣﺎده 
 ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ) ﺳﺎزي اوﻟﯿﮫ، ﻧﻤﻚ زدن ﯾﺎ ﺷﻮر ﻛﺮدن، ﺧﺸﻚ ﻛﺮدن، دود دادن و ﺑﺴﺘﮫ ﺑﻨﺪي و ﻧﮕﮭﺪاري
  4991,nitraM(.
 
  ﺎب و آﻣﺎده ﺳﺎزي اوﻟﯿﮫ :اﻧﺘﺨ -٢-٤- ١
ھﻤﻮاره ﺑﺎﯾﺪ ﺗﻮﺟﮫ داﺷﺖ ﻛﮫ ﻣﺎھﻲ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﺣﺘﻤﺎً ﺗﺎزه ﺑﻮده و از ﻧﻈﺮ ﻛﯿﻔﻲ در ﺣﺪ ﻣﻄﻠﻮب 
ﻗﺮار داﺷﺘﮫ ﺑﺎﺷﺪ و ھﻨﮕﺎم اﻧﺘﺨﺎب ﺑﺎﯾﺴﺘﻲ دﻗﺖ ﮔﺮدد ﻛﮫ ﻣﺤﺼﻮل ﻋﺎري از ﺧﺮاش، ﺑﺮﯾﺪﮔﻲ، ﺷﻜﺴﺘﮕﻲ و 
ﻣﻞ، ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﺷﺪه، ﻓﯿﻠﮫ و ﯾﺎ ﻗﻄﻌﮫ ﯾﺎ ھﺮ ﮔﻮﻧﮫ آﺳﯿﺐ ﻓﯿﺰﯾﻜﻲ دﯾﮕﺮ ﺑﺎﺷﺪ. ﻣﺎھﯿﮭﺎ را ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﺼﻮرت ﻛﺎ
ﻗﻄﻌﮫ ﺷﺪه ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار داد. در ﻣﻮرد ﻣﺎھﯿﺎن ﺑﺰرگ ﺗﻮﺻﯿﮫ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﮫ ﺑﺼﻮرت ﻓﯿﻠﮫ و ﯾﺎ در 
ﺑﺮﺷﮭﺎي ﻛﻮﭼﻚ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﯿﺮﻧﺪ. ﻣﺎھﯿﮭﺎﯾﻲ ﻛﮫ ﺑﻼﻓﺎﺻﻠﮫ در ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﻗﺮار ﻧﻤﻲ ﮔﯿﺮﻧﺪ ﺑﺎﯾﺴﺘﻲ ﺣﺘﻤﺎ ً
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رﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻧﮕﮭﺪاري ﺷﻮﻧﺪ و ﭼﻨﺎﻧﭽﮫ ﻣﺎھﯿﮭﺎ ﺑﮫ در ﺷﺮاﯾﻂ ﺳﺮدﺧﺎﻧﮫ و در دﻣﺎي ﺻﻔﺮ ﺗﺎ ﭼﮭﺎر د
ﺻﻮرت ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺑﺎﺷﻨﺪ ﺑﺎﯾﺴﺘﻲ ﻗﺒﻞ از آن، اﻧﺠﻤﺎد زداﯾﻲ ﺷﺪه و ﭘﺲ از ﺷﺴﺘﺸﻮي ﻣﺎھﯿﮭﺎ ﺑﺎ آب ﺳﺮد، ﻋﻤﻞ 
ﺗﺨﻠﯿﮫ ﺷﻜﻤﻲ در ﺧﺼﻮص ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﻛﺎﻣﻞ ﺻﻮرت ﮔﯿﺮد. ﺣﺘﻤﺎ ًﺑﺎﯾﺪ دﻗﺖ ﮔﺮدد ﻛﮫ ﺣﻔﺮه ﺷﻜﻤﻲ ﺑﺼﻮرت 
ﯿﮫ ﮔﺮدد. ﻧﺤﻮه ﺑﺮش ﻣﺎھﻲ و ﻣﯿﺰان آن ﺗﻘﺮﯾﺒﺎً ﯾﻚ ﻣﻮﺿﻮع ھﺎ ﺗﺨﻠ ﻛﺎﻣﻞ و ﺑﺪون آﺳﯿﺐ رﺳﺎﻧﺪن ﺑﮫ روده
ﺳﻠﯿﻘﮫ اي اﺳﺖ و ﻣﻌﻤﻮﻻ ًﺑﺮاﺳﺎس ﺗﻘﺎﺿﺎي ﺑﺎزار ﺗﻌﯿﯿﻦ ﻣﻲ ﮔﺮدد، ﺳﭙﺲ ﻣﺎھﯿﮭﺎ ﻣﺠﺪدا ًﺑﺎ آب ﺷﺴﺘﺸﻮ داده 
 ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ.
  
  ﻧﻤﻚ زدن ﯾﺎ ﺷﻮر ﻛﺮدن : -٢-٤- ٢
ﻈﺖ ﻧﻤﻚ ﯾﻜﻲ از ﻣﮭﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﺮاﺣﻞ ﺗﮭﯿﮫ ﻣﺎھﻲ دودي، ﻧﻤﻚ زدن ﺑﮫ ﻣﺎھﻲ و ﺣﺼﻮل اطﻤﯿﻨﺎن از ﻏﻠ
ﺑﺎﺷﺪ. ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ ﻏﻠﻈﺖ ﻧﻤﻚ ﺑﻜﺎر ﺑﺮده ﺷﺪه، ﺳﺮﻋﺖ رﺷﺪ  در ﺗﻤﺎﻣﻲ ﻗﺴﻤﺘﮭﺎي ﻣﺤﺼﻮل ﻣﻲ
ﻣﯿﻜﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻤﮭﺎي ﻋﺎﻣﻞ ﻓﺴﺎد و ﻣﺴﻤﻮﻣﯿﺖ ﻛﺎھﺶ ﻣﻲ ﯾﺎﺑﺪ ﺑﺮاي ﻧﻤﻚ زدن ﻣﺎھﯿﮭﺎ ﻣﻌﻤﻮﻻً روﺷﮭﺎي 
ﻣﺘﻔﺎوﺗﻲ ﺑﻜﺎر ﺑﺮده ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﮫ اﻧﺘﺨﺎب ھﺮ ﯾﻚ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﮔﻮﻧﮫ، ﻣﯿﺰان ﭼﺮﺑﻲ، ﻧﻮع دود دھﻲ، ﺑﺎزار 
 ف و ﻏﯿﺮه اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﮔﯿﺮد. دو روش ﺑﺮاي ﻧﻤﻚ زدن ﻣﻄﺮح اﺳﺖ ﻛﮫ ﺷﺎﻣﻞ روش ﻧﻤﻚ زدن ﺧﺸﻚ ﻣﺼﺮ
  ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. )gnitlas enirB(وﺷﻮرﻛﺮدن ﯾﺎ آب ﻧﻤﻚ ﮔﺬاري )gnitlas yrD(
ھﺎي ﻣﺸﺨﺺ روﯾﮭﻢ اﻧﺒﺎﺷﺘﮫ ﻧﻤﻮده و در ﻓﻮاﺻﻞ  در روش ﻧﻤﻚ زدن ﺧﺸﻚ، ﻣﺎھﯿﮭﺎ را در ﻣﺤﻔﻈﮫ
و آب ﺧﺎرج ﺷﺪه از ﻋﻀﻼت را از ﻣﺠﺎري ﭘﯿﺶ ﺑﯿﻨﻲ ﺷﺪه ﺗﺨﻠﯿﮫ دھﻨﺪ  ھﺎﯾﻲ از ﻧﻤﻚ ﻗﺮار ﻣﻲ آﻧﮭﺎ، ﻻﯾﮫ
ﻛﻨﻨﺪ. در اﯾﻦ روش ﺑﮭﺘﺮ اﺳﺖ ﻛﮫ ﻣﺎھﻲ ﺑﺼﻮرت ﻓﯿﻠﮫ ﺷﺪه ﺑﺎﺷﺪ. ﺟﮭﺖ اﻧﺠﺎم ﯾﻜﻨﻮاﺧﺖ ﻋﻤﻠﯿﺎت ﻧﻤﻚ  ﻣﻲ
ﮔﯿﺮي ﻣﺎھﯿﮭﺎ، در ﻓﻮاﺻﻞ زﻣﺎﻧﻲ ﻣﻌﯿﻦ ﻣﺎھﯿﮭﺎﯾﻲ ﻛﮫ در ﻻﯾﮫ ھﺎي ﺑﺎﻻﯾﻲ ﻗﺮار دارﻧﺪ ﺑﮫ ﻻﯾﮫ زﯾﺮﯾﻦ ﻣﻨﺘﻘﻞ 
درﺻﺪ وزن ﻣﺎھﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ  ٠١ﺗﺎ  ٥ﺑﯿﺸﺘﺮي ﻗﺮار ﮔﯿﺮﻧﺪ. ﻣﻌﻤﻮﻻً ﻏﻠﻈﺖ ﻧﻤﻚ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ﺗﺎ ﺗﺤﺖ ﻓﺸﺎر 
  .)4991,nitraM(
در روش ﻧﻤﻚ زدن ﺑﮫ ﻛﻤﻚ آب ﺷﻮر ﻧﯿﺰ اﺳﺎس ﻛﺎر ﻣﺎﻧﻨﺪ روش ﻧﻤﻚ زدن ﺧﺸﻚ اﺳﺖ ﺑﺎ اﯾﻦ 
اﺧﺘﻼف ﻛﮫ ﻣﺎھﯿﮭﺎ در داﺧﻞ ﺗﺎﻧﻜﮭﺎﯾﻲ از آب ﻧﻤﻚ آﻣﺎده ﺷﺪه، ﻗﺮار داده ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ. اﯾﻦ روش ﻣﻌﻤﻮﻻ ًﺑﺮاي 
ﺮدن ﻣﺎھﯿﺎن ﭼﺮب ﻛﺎرﺑﺮد دارد زﯾﺮا ﻏﻮطﮫ ور ﺷﺪن اﯾﻦ ﻣﺎھﯿﺎن در آب ﻧﻤﻚ، دﺳﺘﺮﺳﻲ ﻋﻀﻼت ﺷﻮر ﻛ
  .)5991,retiuR(ﺑﮫ اﻛﺴﯿﮋن را ﻣﺤﺪود ﺳﺎﺧﺘﮫ و ﻓﺮآﯾﻨﺪ اﻛﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﭼﺮﺑﯿﮭﺎ ﺑﺴﯿﺎر ﻛﻨﺪ ﻣﻲ ﮔﺮدد 
ﺗﮭﯿﮫ آب ﻧﻤﻚ ﺑﺎﯾﺪ ﺑﺎ دﻗﺖ و ﺣﺴﺎﺳﯿﺖ ﺻﻮرت ﮔﯿﺮد و ﻣﻌﻤﻮﻻً ﺑﮫ ﻛﻤﻚ ﻧﻤﻚ ﺧﺎﻟﺺ ﺑﺎ ﻛﯿﻔﯿﺖ ﺧﻮب، 
ﺷﻮد داراي درﺟﮫ  ﺗﺮﯾﻦ آب ﻧﻤﻜﻲ ﻛﮫ ﺑﺮاي اﯾﻦ ﻣﻨﻈﻮر اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺒﺎع ﺗﮭﯿﮫ ﻣﻲ ﺷﻮد. ﻣﻌﻤﻮﻟﻲآب ﻧﻤﻚ اﺷ
  .)9891,.la te llihcruhC(ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ  ٠٨ﺗﺎ  ٠٥◌ْ( sاﺷﺒﺎع )
ﺑﺮاي اﯾﻨﻜﮫ ﻧﻤﻚ ﺑﺘﻮاﻧﺪ ﺑﻄﻮر ﺳﺮﯾﻊ و در ﺣﺪ ﭘﯿﺶ ﺑﯿﻨﻲ ﺷﺪه ﻧﻔﻮذ ﻧﻤﺎﯾﺪ، ﻧﻤﻚ ﻣﺼﺮﻓﻲ ﺑﺎﯾﺪ ﺗﺎ ﺣﺪ 
  ﺗﺮﯾﻦ ﻧﺎﺧﺎﻟﺼﯿﮭﺎي ﻧﻤﻚ ھﺴﺘﻨﺪ و ﺗﺎ ﺣﺪ زﯾﺎدي ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ  ﻲاﻣﻜﺎن ﺧﺎﻟﺺ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻠﺴﯿﻢ و ﻣﻨﯿﺰﯾﻢ ﻣﻌﻤﻮﻟ
  از ﻧﻔﻮذ ﻧﻤﻚ ﺑﮫ داﺧﻞ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎھﻲ ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي ﻧﻤﺎﯾﻨﺪ ﺑﺪﯾﮭﻲ اﺳﺖ ﻋﺪم ﻧﻔﻮذ ﻧﻤﻚ و ﯾﺎ ﺗﺄﺧﯿﺮ در ﻧﻔﻮذ 
  ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﮫ ﻓﺴﺎد ﺑﺎﻓﺖ ﮔﺮدد و ﯾﺎ در اﺧﺘﺼﺎﺻﺎت ﻛﯿﻔﻲ ﻣﺤﺼﻮل ﺗﺄﺛﯿﺮ ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب داﺷﺘﮫ ﺑﺎﺷﺪ 
ﺎﻓﺖ رﯾﺰ و ﻧﺮم ﻧﻤﻚ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻧﯿﺰ ﺣﺎﺋﺰ اھﻤﯿﺖ اﺳﺖ ﺑﻄﻮرﯾﻜﮫ . ﺑ)4991,retiuR dna iksrokiS(
ﺟﮭـﺖ ﺣـﻞ  )tlas kcoR(ﻧﻤﻜﮭﺎي ﺧﻮراﻛـﻲ داراي ﺑﺎﻓﺖ ﻣﻨﺎﺳـﺐ ﺑﻮده در ﺣﺎﻟﯿﻜﮫ ﺑﺮﺧـﻲ از ﺳﻨﮓ ﻧﻤﻜﮭﺎ 
. ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﺘﻌﺪد دﯾﮕﺮ ھﻤﭽﻮن درﺟﮫ ﺣﺮارت، اﻧﺪازه )5991,retiuR(ﺷـﺪن زﻣﺎن زﯾﺎدي ﻧﯿﺎز دارﻧﺪ 
ﻧﻤﻚ، ﻧﺴﺒﺖ وزن ﺑﮫ آب ﻧﻤﻚ، از ﺟﻤﻠﮫ ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﺆﺛﺮ در روﻧﺪ ﺷﻮر ﻣﺎھﻲ، ﻣﯿﺰان ﭼﺮﺑﻲ، ﻏﻠﻈﺖ آب 
 ٠١ﺗﺎ  ٥ﮔﺮدﻧﺪ. درﺟﮫ ﺣﺮارت ﺑﮫ ﺧﺼﻮص در ﻣﺮاﺣﻞ اﺑﺘﺪاﯾﻲ ﺑﺎﯾﺴﺘﻲ ﺑﯿﺶ از  ﻛﺮدن ﻣﺎھﯿﮭﺎ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ
. ﻏﻮطﮫ ور ﻧﻤﻮدن ﻋﻀﻠﮫ ﻣﺎھﻲ در ﻣﺤﻠﻮل آب ﻧﻤﻚ رﻗﯿﻖ )4991,nitraM(درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻧﺒﺎﺷﺪ 
، آب ﮔﺮﻓﺘﮫ و ﻣﺘﻮرم ﺷﻮد در ﺻﻮرﺗﯿﻜﮫ اﮔﺮ ﻋﻀﻠﮫ در آب ﻧﻤﻚ ﺳﺒﺐ ﻣﻲ ﮔﺮدد ﺗﺎ ﺑﺎﻓﺖ از ﻣﺤﻠﻮل ﻧﻤﻚ
ﻏﻠﯿﻆ ﻗﺮار ﮔﯿﺮد، آب از دﺳﺖ داده و در ﻧﺘﯿﺠﮫ ﻛﺎھﺶ رطﻮﺑﺖ، ﺗﻐﯿﯿﺮاﺗﻲ در ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﮭﺎي آن ﺑﻮﺟﻮد ﻣﻲ 
وﺟﻮد دارد ﻛﮫ ﻛﻤﺘﺮ از آن ﺟﺬب  )eulav lacitirC(آﯾﺪ از اﯾﻨﺮو ھﻤﻮاره ﻏﻠﻈﺘﻲ ﺑﻨﺎم ﻏﻠﻈﺖ ﺑﺤﺮاﻧﻲ 
ﻛﺎھﺶ رطﻮﺑﺖ رخ ﻣﻲ دھﺪ. ﻣﻘﺪار اﯾﻦ ﻏﻠﻈﺖ را در ﺧﺼﻮص ﺗﻮﻟﯿﺪ آب و ﺗﻮرم و ﺑﺎﻻﺗﺮ از آن، 
ﮔﯿﺮﻧﺪ ﻛﮫ ﻛﻤﺘﺮﯾﻦ ﻏﻠﻈﺖ در ﻓﺮآﯾﻨﺪ  درﺻﺪ ﻧﻤﻚ ﺑﺮ ﻣﺒﻨﺎي وزن ﻣﺮطﻮب در ﻧﻈﺮ ﻣﻲ ٨ﻓﺮآورده دودي 
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ﺗﺠﺎرﺗﻲ ﻧﻤﻚ ﺳﻮد ﻧﻤﻮدن از ﻧﻮع ﻧﻤﻚ ﺳﻮد ﻛﺮدن ﺳﺒﻚ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ھﻨﮕﺎﻣﯿﻜﮫ ﻏﻠﻈﺖ ﻧﻤﻚ در درون ﻋﻀﻠﮫ 
ﺌﯿﻦ ﺑﺴﯿﺎر ﻣﺘﻐﯿﺮ ﺧﻮاھﺪ ﺑﻮد در ﺻﻮرﺗﯿﻜﮫ اﮔﺮ اﯾﻦ ﻏﻠﻈﺖ ﺑﮫ ﻣﺎھﻲ ﻛﻢ ﺑﺎﺷﺪ ظﺮﻓﯿﺖ ﺣﻔﻆ آب در ﭘﺮوﺗ
ﮔﺮدد ﻛﮫ در  ﺑﺎﻻي ﺣﺪ ﺑﺤﺮاﻧﻲ ﺑﺮﺳﺪ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﮭﺎ ﺑﮫ ﺳﺮﻋﺖ دﻧﺎﺗﻮره ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ. ﺑﮫ اﯾﻦ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﻣﺸﺨﺺ ﻣﻲ
ﮔﯿﺮد در اﯾﻦ  ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎھﻲ، ﮔﺮﻓﺘﻦ ﻧﻤﻚ و از دﺳﺖ دادن آب در ﯾﻚ ﻧﺎﺣﯿﮫ ﻣﺸﺨﺺ و ﻣﺤﺪود ﺻﻮرت ﻣﻲ
ﯿﺪن ﻏﻠﻈﺖ ﻧﻤﻚ ﺑﮫ ﺣﺪ ﺑﺤﺮاﻧﻲ ﺗﻐﯿﯿﺮ ﻣﺎھﯿﺖ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﻲ )دﻧﺎﺗﻮره راﺑﻄﮫ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻧﺸﺎن داده ﻛﮫ ﺑﺎ رﺳ
ﺷﺪن( ﺑﮫ ﺳﺮﻋﺖ رخ داده و ﺟﺎﺑﺠﺎﯾﻲ آب و ﻧﻤﻚ در ﺳﻄﻮح ﻣﺨﺘﻠﻒ از ﺧﺎرج ﺑﮫ داﺧﻞ اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﮔﯿﺮد 
  .)5991,retiuR(
ﺑﻄﻮر ﻛﻠﻲ ﻣﻲ ﺗﻮان ﻣﺎھﯿﮭﺎ را ﺑﺪون در ﻧﻈﺮ داﺷﺘﻦ ﭼﮕﻮﻧﮕﻲ ﺟﺎﺑﺠﺎﯾﻲ آب و ﻧﻤﻚ ﺑﮫ ﺳﮫ ﺣﺪ ﺳﺒﻚ، 
ﺳﻮد ﻧﻤﻮد ﻛﮫ اﺧﺘﻼف ھﺮ ﯾﻚ ﺗﻨﮭﺎ ﺑﮫ ﻣﻘﺪار ﻧﻤﻚ اﺿﺎﻓﮫ ﺷﺪه ﺑﮫ ﻣﺎھﻲ ﻣﺮﺑﻮط اﺳﺖ. ﻣﺘﻮﺳﻂ و ﺳﻨﮕﯿﻦ ﻧﻤﻚ 
درﺻﺪ ﺑﻮده و ﻣﻌﻤﻮﻻً اﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﻧﻤﻚ، ﺟﮭﺖ  ٠١ﺗﺎ  ٨در روش ﻧﻤﻚ زدن ﺳﺒﻚ ﻣﻌﻤﻮﻻً ﻣﯿﺰان ﻧﻤﻚ 
ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي از رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮﯾﮭﺎي ﻋﺎﻣﻞ ﻓﺴﺎد ﻣﻨﺎﺳﺐ ﻧﯿﺴﺖ اّﻣﺎ در اﯾﻦ روش ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﮭﺎ دﻧﺎﺗﻮره ﻧﻤﻲ ﺷﻮﻧﺪ و 
درﺻﺪ  ٤١ﺗﺎ  ٢١ﻣﻌﻤﻮﻻً درﺧﺸﻨﺪﮔﻲ دارد. در ﻧﻤﻚ ﺳﻮد ﻧﻤﻮدن ﻣﺘﻮﺳﻂ ﻏﻠﻈﺖ ﻧﻤﻚ ﺑﮫ  ﺳﻄﺢ ﻣﺤﺼﻮل
ﻣﻲ رﺳﺪ و ﻣﺤﺼﻮل در ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﺑﺎ روش ﺳﺒﻚ ﭘﺎﯾﺪارﺗﺮ ﺑﻮده و ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺑﯿﺸﺘﺮي دارد، زﯾﺮا رﺷﺪ اﻛﺜﺮ 
ﺑﺎﻛﺘﺮﯾﮭﺎي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ در آﻧﮭﺎ ﻣﺘﻮﻗﻒ ﻣﻲ ﮔﺮدد. ﻣﺎھﯿﮭﺎﯾﻲ ﻛﮫ ﺑﮫ ﺻﻮرت ﺳﻨﮕﯿﻦ ﻧﻤﻚ ﺳﻮد ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ 
درﺻﺪ ﻧﻤﻚ داﺷﺘﮫ و ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ آﻧﮭﺎ در ھﻤﺎن ﻣﺮﺣﻠﮫ اّول و ﻗﺒﻞ از ﺧﺸﻚ ﺷﺪن، از  ٠٣ ﺗﺎ ٨١ﻣﻌﻤﻮﻻ ً
 )nrub tlaS(ﻧﻤﻚ اﺷﺒﺎع اﺳﺖ، ﺳﻄﺢ ﺑﺪن اﯾﻦ ﻣﺎھﯿـﮭﺎ ﭘﺲ از ﺧﺸـﻚ ﺷـﺪن، ﻛﺎﻣﻼ ًﺣﺎﻟـﺖ ﺳﻮﺧﺘـﮕﻲ ﻧﻤﻜﻲ
دارد و  از ﻧﻘﻄﮫ ﻧﻈﺮ ﻣﯿﻜﺮوﺑﻲ ﻓﻘﻂ ﺑﺎﻛﺘﺮﯾﮭﺎي ﻧﻤﻚ دوﺳﺖ ﻗﺎدر ﺑﮫ رﺷﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ. در ﻧﻤﻚ ﺳﻮد ﻛﺮدن 
ﻣﺎھﯿﮭﺎ ﺑﮫ ﻛﻤﻚ آب ﻧﻤﻚ، اﻓﺰودن ﺑﻌﻀﻲ از ﻣﻮاد ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺷﻜﺮ، ﻣﻮاد طﻌﻢ دھﻨﺪه، رﻧﮕﮭﺎي ﻣﺠﺎز، ﻧﯿﺘﺮﯾﺖ 
  .)4991,nitraM(ﺳﺪﯾﻢ ﺑﮫ آب ﻧﻤﻚ ﻣﻌﻤﻮل ﺑﻮده و در ﺑﺴﯿﺎري از ﻛﺸﻮرھﺎ راﯾﺞ اﺳﺖ 
 
  ﺧﺸﻚ ﻛﺮدن : -٢-٤- ٣
ﯾﻂ دﻣﺎي درﺻﺪ وزن ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎھﯿﮭﺎ را آب ﺗﺸﻜﯿﻞ ﻣﻲ دھﺪ ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ در ﺷﺮا ٠٨ﺗﺎ  ٥٧از آﻧﺠﺎﺋﯿﻜﮫ 
ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺑﮫ ﺳﺮﻋﺖ ﻣﻮرد ھﺠﻮم ﻣﯿﻜﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻤﮭﺎ ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﯿﺮﻧﺪ از اﯾﻨﺮو ﺧﺸﻚ ﻛﺮدن ﻓﺮآورده ھﺎي 
درﯾﺎﯾﻲ ﺗﻮأم ﺑﺎ ﻧﻤﻚ ﺳﻮد ﻧﻤﻮدن و دودي ﻛﺮدن، ﺑﺎزده ﻣﻄﻠﻮﺑﻲ در ﺧﺼﻮص اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼﻮل 
ﺗﺮﯾﻦ  دارد. اﺳﺘﻔﺎده از ﻓﺸﺎر ﻣﻜﺎﻧﯿﻜﻲ ﺑﻤﻨﻈﻮر ﻛﺎھﺶ رطﻮﺑﺖ ﻣﺎھﻲ ﻧﻤﻚ ﺳﻮد ﺷﺪه ﯾﻜﻲ از ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ
روﺷﮭﺎي ﺧﺸﻚ ﻛﺮدن ﻣﺎھﯿﮭﺎ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ ﮔﺮدد وﻟﻲ اﯾﻦ روش ھﯿﭽﮕﺎه ﺑﮫ ﺗﻨﮭﺎﯾﻲ ﻗﺎدر ﺑﮫ ﺧﺎرج ﻧﻤﻮدن 
رطﻮﺑﺖ در ﺣﺪ ﻻزم و اﯾﺠﺎد ﻣﺤﺼﻮل ﭘﺎﯾﺪار ﻧﯿﺴﺖ. ﻗﺪﯾﻤﻲ ﺗﺮﯾﻦ روش ﺧﺸﻚ ﻛﺮدن ﻣﺎھﻲ ﻛﮫ ﺷﺎﯾﺪ 
ﺑﮭﺘﺮﯾﻦ آن ھﻢ ﺑﺎﺷﺪ، ﺧﺸﻚ ﻛﺮدن از طﺮﯾﻖ ﺗﺒﺨﯿﺮ آب از ﺳﻄﺢ ﻣﺤﺼﻮل اﺳﺖ. ﻋﻤﻞ ﺗﺒﺨﯿﺮ رطﻮﺑﺖ ﻣﻲ 
  اﻧﺪ ﺑﮫ دو ﺻﻮرت طﺒﯿﻌﻲ و ﻣﺼﻨﻮﻋﻲ اﻧﺠﺎم ﮔﯿﺮد.ﺗﻮ
در روش ﺧﺸﻚ ﻛﺮدن طﺒﯿﻌﻲ، ﻣﺎھﯿﮭﺎ را روي آوﯾﺰھﺎي ﻣﺨﺼﻮص در ﻣﻌﺮض آﻓﺘﺎب و ﺟﺮﯾﺎن 
ھﻮا ﻗﺮار ﻣﻲ دھﻨﺪ و ﺑﺎ ﺗﻜﯿﮫ ﺑﺮ ﮔﺮدش ھﻮا در اطﺮاف ﻣﺤﺼﻮل و ﺗﺒﺨﯿﺮ رطﻮﺑﺖ، ﻣﺎھﯿﮭﺎ را ﺧﺸﻚ ﻣﻲ 
رﻓﺘﮫ اﺳﺖ  وﭘﺎ ﺑﻜﺎر ﻣﻲﻣﯿﻼدي در ﻣﻨﺎطﻖ ﺷﻤﺎل و ﻏﺮب ار ٥١ﻧﻤﺎﯾﻨﺪ. اﯾﻦ روش از ﻗﺮن 
ﺮدن ﻣﺼﻨﻮﻋﻲ ﺑﮫ ﻛﻤﻚ ھﻮاي داغ اﯾﺠﺎد ﺷﺪه در ﺧﺸﻚ ﻛﻦ در ﮐ. در روش ﺧﺸﻚ )1891,nesredeP(
ﻧﻈﺮ را از ﻣﺎھﻲ ﻣﻲ ﮔﯿﺮﻧﺪ. ﺳﺮﻋﺖ ﺧﺸﻚ ﻛﺮدن در اﯾﻦ           طﻲ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻛﻮﺗﺎه، رطﻮﺑﺖ ﻣﻮرد
ﺳﻄﺢ ﻗﺎﺑﻞ  روش ﺗﻮﺳﻂ ﻛﻨﺘﺮل ﺳﺮﻋﺖ ﺗﺒﺨﯿﺮ ﺳﻄﺤﻲ و ﻛﻨﺘﺮل ﺳﺮﻋﺖ ﻧﻔﻮذ آب از ﻗﺴﻤﺘﮭﺎي داﺧﻠﻲ ﺑﮫ
ﺗﻨﻈﯿﻢ اﺳﺖ. در طﻮل ﺧﺸﻚ ﻛﺮدن ﻣﺎھﻲ، آب در طﻲ دو ﻣﺮﺣﻠﮫ از آن ﮔﺮﻓﺘﮫ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﮫ در طﻲ ﻣﺮﺣﻠﮫ 
اّول در ﺣﺎﻟﯿﻜﮫ ﺳﻄﺢ ﻣﺎھﻲ ﻣﺮطﻮب اﺳﺖ و ﺗﺒﺨﯿﺮ از ﺳﻄﺢ و ﯾﺎ ﻧﺰدﯾﻚ ﺑﮫ ﺳﻄﺢ اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﮔﯿﺮد، ﺳﺮﻋﺖ 
ﺑﻌﻲ از ﺧﺸﻚ ﺷﺪن ﻓﻘﻂ ﺑﮫ وﺿﻌﯿﺖ ھﻮاي اطﺮاف ﻣﺎھﻲ ﺑﺴﺘﮕﻲ ﺧﻮاھﺪ داﺷﺖ از اﯾﻨﺮو اﯾﻦ ﺳﺮﻋﺖ ﺗﺎ
ﺳﺮﻋﺖ ﺟﺮﯾﺎن ھﻮا، وﺳﻌﺖ ﺳﻄﺢ ﻣﺤﺼﻮل و ﻣﻘﺪار ﮔﺮﻣﺎﯾﻲ ﻛﮫ در واﺣﺪ زﻣﺎن از ھﻮا ﺑﮫ ﻣﺤﺼﻮل 
اﻧﺘﻘﺎل ﭘﯿﺪا ﻣﻲ ﻛﻨﺪ ﺧﻮاھﺪ ﺑﻮد. از آﻧﺠﺎﺋﯿﻜﮫ ﺳﺮﻋﺖ ﺧﺸﻚ ﺷﺪن در اﯾﻦ دوره در ﺻﻮرت ﺛﺎﺑﺖ ﺑﻮدن 
ﺷﺮاﯾﻂ ﻣﺆﺛﺮ، ﺳﺮﻋﺖ ﺛﺎﺑﺘﻲ ﺧﻮاھﺪ ﺑﻮد ﻟﺬا ﺑﮫ اﯾﻦ ﻣﺮﺣﻠﮫ ، دوره ﻛﺎھﺶ رطﻮﺑﺖ ﺑﺎ ﺳﺮﻋﺖ ﺛﺎﺑﺖ ھﻢ 
ﻼق ﻣﻲ ﮔﺮدد ﻣﺮﺣﻠﮫ ﺑﻌﺪي زﻣﺎﻧﻲ آﻏﺎز ﻣﻲ ﮔﺮدد ﻛﮫ ﺑﯿﺸﺘﺮ رطﻮﺑﺖ ﺳﻄﺢ ﻣﺎھﻲ ﺗﺒﺨﯿﺮ ﺷﺪه ﺑﺎﺷﺪ و اط
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در اﯾﻦ ﺣﺎﻟﺖ آب ﻣﻮﺟﻮد در درون ﻋﻀﻠﮫ ﺑﺎﯾﺪ از ﻗﺴﻤﺘﮭﺎي داﺧﻠﻲ ﺑﮫ ﺳﻄﺢ ﺑﺮﺳﺪ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ اﯾﻨﻜﮫ ﻧﻔﻮذ 
را آب از ﻋﻤﻖ ﺑﮫ ﺳﻄﺢ آھﺴﺘﮫ ﺗﺮ از ﺗﺒﺨﯿﺮ ﺳﻄﺤﻲ اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﮔﯿﺮد ﻟﺬا ﻣﺮﺣﻠﮫ ﻧﻔﻮذ، ﺳﺮﻋﺖ ﺧﺸﻚ ﺷﺪن 
دھﺪ در اﯾﻦ ﺣﺎﻟﺖ ﺳﺮﻋﺖ ﻧﻔﻮذ ﺗﺎﺑﻌﻲ از ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎھﻲ، درﺟﮫ ﺣﺮارت و ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﺆﺛﺮ  ﻛﺎھﺶ ﻣﻲ
ﺑﺎﺷﺪ. وﯾﮋﮔﻲ اﯾﻦ ﻣﺮﺣﻠﮫ ﺑﻄﻮر ﻛﻠﻲ ﻛﺎھﺶ ﺑﻄﺌﻲ ﺳﺮﻋﺖ ﺧﺸﻚ ﺷﺪن اﺳﺖ ﻛﮫ دﻟﯿﻞ آن اﻓﺰاﯾﺶ  دﯾﮕﺮ ﻣﻲ
 ﻣﺴﯿﺮ رﺳﯿﺪن رطﻮﺑﺖ داﺧﻠﻲ ﺑﺎﻓﺖ ﺑﮫ ﺳﻄﺢ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﺑﮫ اﯾﻦ ﻣﺮﺣﻠﮫ، دوره ﺧﺸﻚ ﺷﺪن ﺑﺎ ﺳﺮﻋﺖ ﻛﺎھﺸﻲ
  ﺷﻮد. ﮔﻔﺘﮫ ﻣﻲ
وﺿﻌﯿﺖ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻦ ﻣﺎھﻲ در ھﻨﮕﺎم ﺧﺸﻚ ﺷﺪن ﺗﻘﺮﯾﺒﺎ ًﺑﮫ ھﻤﺎن ﺻﻮرﺗﻲ اﺳﺖ ﻛﮫ ﺑﺎﯾﺪ ﻣﺮﺣﻠﮫ دود 
دادن اﻧﺠﺎم ﮔﯿﺮد و ﻗﺎﻋﺪه ﻛﻠﻲ اﯾﻨﮕﻮﻧﮫ اﺳﺖ ﻛﮫ ﺳﻄﺢ ﺑﯿﺸﺘﺮي از ﻣﺎھﻲ در ﺗﻤﺎس ﺑﺎ ﺟﺮﯾﺎن ھﻮا ﺑﺎﺷﺪ. 
ﻣﯿﻠﮫ ھﺎي ﻧﺎزك ﻛﮫ  ﻣﺘﺪاول ﺗﺮﯾﻦ روش ﻗﺮار دادن ﻣﺎھﯿﮭﺎ ﺑﮫ اﯾﻦ ﺻﻮرت اﺳﺖ ﻛﮫ ﺑﮫ ﻛﻤﻚ رﯾﺴﻤﺎن و ﯾﺎ
از ﺑﺮاﻧﺶ و ﯾﺎ دھﺎن ﻣﺎھﯿﮭﺎ ﻋﺒﻮر داده ﻣﻲ ﺷﻮد آﻧﮭﺎ را آوﯾﺰان ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ. ﺑﺮاي ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﺑﺰرگ ﻣﻌﻤﻮﻻ ً
اﯾﻦ ﻛﺎر را ﺑﮫ ﻛﻤﻚ ﻗﻼب و ﯾﺎ ﭼﻨﮕﻜﮭﺎي وﯾﮋه اﻧﺠﺎم ﻣﻲ دھﻨﺪ و اّﻣﺎ ﺑﺮاي ﺑﺮﺧﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻗﻄﻌﺎت 
  دار اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﮔﺮدد.  و ﻓﯿﻠﮫ ﻣﺎھﯿﮭﺎ از ﺳﯿﻨﯿﮭﺎي ﺳﻮراخ
  ﻛﻨﺘﺮل رطﻮﺑﺖ در ﻣﺮﺣﻠﮫ ﺧﺸﻚ ﻛﺮدن ﺑﺴﯿﺎر ﻣﮭﻢ اﺳﺖ ﺑﻄﻮرﯾﻜﮫ رطﻮﺑﺖ از طﺮﯾﻖ ﻣﺤﺪود ﻧﻤﻮدن
  ﻣﻘﺪار ﺟﺬب آب ﺗﻮﺳﻂ ھﻮا ﺑﺮ ﺳﺮﻋﺖ ﺧﺸﻚ ﺷﺪن ﺗﺄﺛﯿﺮ دارد اﻟﺒﺘﮫ ﺑﺎﯾﺪ ﺗﻮﺟﮫ داﺷﺖ ﻛﮫ ﺧﺸﻚ ﺷﺪن  
  ﺳﺮﯾﻊ ﯾﺎ ﺧﺸﻚ ﺷﺪن در ﻣﺤﯿﻂ ﺑﺪون رطﻮﺑﺖ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﮫ ﻛﺎھﺶ ﻛﯿﻔﯿﺖ ﻣﺤﺼﻮل ﺧﻮاھﺪ ﺷﺪ
  .)3691,namrennaB dna ssegruB(
 
  دود دادن : -٢-٤- ٤
روﺷﮭﺎي ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده در دود دادن ﻣﺎھﯿﮭﺎ ﺑﺮﺣﺴﺐ ﻧﻮع ﻣﺎھﻲ، طﻌﻢ ﻣﻄﻠﻮب ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ، ﺑﺎﻓﺖ 
. ﻣﻌﻤﻮﻻ ًﻣﺎھﯿﮭﺎي )8891,retluoP(دﻟﺨﻮاه، روش ﭘﺨﺖ و ﻋﺎدات ﻏﺬاﯾﻲ ھﺮ ﻛﺸﻮر ﺑﺴﯿﺎر ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺖ 
  ﻧﻤﻚ ﺳﻮد
ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ دود دادن  ،ﻣﻲ دھﻨﺪ ﺷﺪه را در اطﺎق ﯾﺎ ﺳﺎﻟﻦ دود ﺑﻼﻓﺎﺻﻠﮫ ﭘﺲ از آوﯾﺰان ﻧﻤﻮدن دود
ﺗﺮﻛﯿﺒﻲ از ﻣﺮﺣﻠﮫ ﺧﺸﻚ ﻛﺮدن و دود دھﻲ را ﺷﺎﻣﻞ ﮔﺮدد. ﺑﻤﻨﻈﻮر دود دادن ﻣﺎھﯿﮭﺎ ﺑﮫ روش ﺳﻨﺘﻲ از 
دود ﺣﺎﺻﻞ از ﺳﻮﺧﺖ ﻧﺎﻗﺺ ﭼﻮﺑﮭﺎي ﺳﺨﺖ و ﻧﺮم اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد. روش دود دادن ﺳﻨﺘﻲ ھﻨﻮز راﯾﺞ 
و ﮔﺮم اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﺷﻮد و ﻣﻲ ﺗﻮان ﺗﺮﯾﻦ ﻧﻮع دود دادن ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ ﮔﺮدد و ﺑﮫ دو ﺻﻮرت دود دادن ﺳﺮد 
  اﯾﻦ ﻓﺮآﯾﻨﺪ را در ﺳﺎﻟﻨﮭﺎي ﻣﺨﺼﻮص و ﯾﺎ ﺑﺼﻮرت ﺟﺪﯾﺪﺗﺮ در ﮔﺮﻣﺨﺎﻧﮫ ھﺎي اﻟﻜﺘﺮﯾﻜﻲ اﺟﺮاء ﻧﻤﻮد.
درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﻲ  ٠٣در روش دود دادن ﺳﺮد، ﻣﺎھﯿﮭﺎ ﭘﺨﺘﮫ ﻧﻤﻲ ﺷﻮﻧﺪ زﯾﺮا درﺟﮫ ﺣﺮارت در ﺣﺪود 
 ٤٢دود دادن ﻛﺎﻣﻞ ﻣﻌﻤﻮﻻً از  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﺑﺎﻻ ﻧﻤﻲ رود. در اﯾﻦ روش ٥٤ﮔﺮاد ﺑﻮده و ﺑﯿﺶ از 
ﺳﺎﻋﺖ ﺗﺎ ﭼﻨﺪ روز طﻮل ﻣﻲ ﻛﺸﺪ. از آﻧﺠﺎﺋﯿﻜﮫ ﻣﺤﺼﻮل ﻧﮭﺎﯾﻲ ﭘﺨﺘﮫ ﻧﻤﻲ ﺷﻮد ﻟﺬا اﯾﻦ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻓﺴﺎد 
  .)4991,nitraM(ﭘﺬﯾﺮ ﺑﻮده و ﺑﺮاي ﻧﮕﮭﺪاري طﻮﻻﻧﻲ ﻣﺪت آﻧﮭﺎ از ﺳﺮﻣﺎ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد 
ﻛﺎﻣﻼً ﭘﺨﺘﮫ ﻣﻲ ﺷﻮد و  در روش دود دادن ﮔﺮم ﻛﮫ در ﮔﺬﺷﺘﮫ ﻛﺎرﺑﺮد ﺑﯿﺸﺘﺮي ﻧﯿﺰ داﺷﺖ ﻓﺮآورده
درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻣﻲ رﺳﺪ ﺑﮫ دﻟﯿﻞ اﺳﺘﻔﺎده از درﺟﮫ ﺣﺮارت  ٠٨دﻣﺎي آﻧﮭﺎ در طﻮل ﻋﻤﻠﯿﺎت ﺑﮫ ﺑﯿﺶ از 
ﺑﺎﻻﺗﺮ، ﻣﺪت ﻋﻤﻠﯿﺎت در اﯾﻦ روش در ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﺑﺎ روش دود ﺳﺮد، ﻛﻮﺗﺎھﺘﺮ اﺳﺖ وﻟﻲ ﺑﮫ ھﺮ ﺣﺎل ﻣﺪت 
ﺧﻮاھﺪ داﺷﺖ و از آﻧﺠﺎﺋﯿﻜﮫ زﻣﺎن ﻻزم ﺑﮫ درﺟﮫ ﺣﺮارت ﻧﮭﺎﯾﻲ داﺧﻠﻲ ﺗﺮﯾﻦ ﻗﺴﻤﺖ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺴﺘﮕﻲ 
ﻣﻘﺎوﻣﺖ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﺣﺮارت ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺖ ﻟﺬا ﺑﻄﻮر ﻗﻄﻊ ﻓﺮآﯾﻨﺪ در ﻣﻮرد ﺗﻤﺎﻣﻲ 
.در اﯾﻦ روش ﻧﯿﺰ ﻣﺎﻧﻨﺪ روش دود دادن ﺳﺮد ﻣﺮﺣﻠﮫ )0891,namrennaB(ﻣﺎھﯿﮭﺎ ﯾﻜﺴﺎن ﻧﺨﻮاھﺪ ﺑﻮد 
ﻤﻚ ﺳﻮد ﻧﻤﻮدن ﻛﻮﺗﺎھﺘﺮ و ﺳﺒﻜﺘﺮ آﻣﺎده ﺳﺎزي و ﻧﻤﻚ ﺳﻮد ﻧﻤﻮدن وﺟﻮد دارد ﺑﺎ اﯾﻦ ﺗﻔﺎوت ﻛﮫ ﻣﺮﺣﻠﮫ ﻧ
ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و ﻣﺮﺣﻠﮫ ﺧﺸﻚ ﻛﺮدن دﯾﺪه ﻧﻤﻲ ﺷﻮد. ﻣﺎھﯿﮭﺎﺑﻼﻓﺎﺻﻠﮫ ﭘﺲ از آوﯾﺰان ﻧﻤﻮدن در ﺳﺎﻟﻦ دود دھﻲ، 
دود ﻣﻲ دھﻨﺪ. ﻣﻌﻤﻮﻻً ﭼﻨﺪ ﻣﺮﺣﻠﮫ ﺣﺮارﺗﻲ در اﯾﻦ روش وﺟﻮد دارد ﻛﮫ در اﺑﺘﺪا ﻣﺎھﯿﮭﺎ را ﺗﺤﺖ درﺟﮫ 
دھﻨﺪ ﻛﮫ اﯾﻦ ﻣﺮﺣﻠﮫ ﺑﺎﻋﺚ ﻣﻲ ﮔﺮدد ﻛﮫ  ود ﻣﻲﺳﺎﻋﺖ د ١ﺗﺎ  ٠/٥درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﺑﮫ ﻣﺪت  ٠٣ﺣﺮارت 
ﭘﻮﺳﺖ ﻣﺎھﯿﮭﺎ ﺗﺤﺖ ﺗﺄﺛﯿﺮ دود ﻛﻤﻲ ﺧﺸﻚ ﮔﺮدﻧﺪ در ﻣﺮﺣﻠﮫ ﺑﻌﺪ ﻛﮫ ﺑﻨﺎم ﻣﺮﺣﻠﮫ ﻧﯿﺰ ﺧﺸﻚ ﻛﺮدن ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﺑﮫ ﻣﺪت ﯾﻚ ﺳﺎﻋﺖ ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﯿﺮﻧﺪ و در ﻧﮭﺎﯾﺖ  ٠٥ﻣﺎھﯿﮭﺎ ﺗﺤﺖ ﺗﺄﺛﯿﺮ دود ﺑﺎ ﺣﺮارت 
03

درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﺧﻮاھﺪ رﺳﯿﺪ در طﻲ ﻣﺪت ﯾﻚ  ٠٨ﺗﺎ  ٠٧ﻣﺮﺣﻠﮫ ﭘﺨﺘﻦ ﻛﮫ ﻣﻌﻤﻮﻻً درﺟﮫ ﺣﺮارت ﺑﯿﻦ 
  .)4991,nitraM(اﻟﻲ دو ﺳﺎﻋﺖ ﻣﺎھﯿﮭﺎ ﻛﺎﻣﻼ ًﭘﺨﺘﮫ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ 
در روش ھﺎي ﺳﻨﺘﻲ ﭼﻮن ﺣﺮارت ﺑﯿﺸﺘﺮ از طﺮﯾﻖ آﺗﺶ زدن ﺧﺎك اّره و ﺗﺮاﺷﮫ ﭼﻮب ﻓﺮاھﻢ ﻣﻲ 
ﺎدي دارد. ﺷﻮد ﻛﻨﺘﺮل ﻣﯿﺰان ﺣﺮارت و دود ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺷﺪه ﺑﺴﯿﺎر ﻣﺸﻜﻞ اﺳﺖ و ﺑﮫ ﺗﺠﺮﺑﮫ ﻛﺎري ﺑﺴﺘﮕﻲ زﯾ
اﻣﺮوزه ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷﯿﻼﺗﻲ ﺑﺎ اﻓﺰودﻧﯿﮭﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺎ طﻌﻢ دود در ﺑﺴﯿﺎري از ﻛﺸﻮرھﺎ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﮫ 
اﯾﻦ اﻓﺰودﻧﯿﮭﺎ ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﺣﺎﺻﻞ اﺳﺘﺨﺮاج از دود طﺒﯿﻌﻲ ﺑﺎﺷﺪ و ﯾﺎ طﻌﻤﮭﺎي دودھﺎي ﺳﻨﺘﯿﻚ اﺳﺖ و ﯾﺎ 
ﮫ ﺑﺎ دود ھﺴﺘﻨﺪ و ﻣﻤﻜﻦ از اﯾﻨﻜﮫ اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎارﺗﺒﺎط ﺧﺎﺻﻲ ﺑﺎ دود ﻧﺪارﻧﺪ و ﺗﻨﮭﺎ داراي ﺑﻮ و طﻌﻢ ﻣﺸﺎﺑ
  ﻣﻮاد ﺣﺎﺻﻞ از 
ﻣﺨﻤﺮھﺎ ﺑﺎﺷﻨﺪ.اﺳﺘﻔﺎده از دود ﻣﺎﯾﻊ ھﻢ در ﺳﺎﻟﮭﺎي اﺧﯿﺮ ﺑﺼﻮرﺗﮭﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار 
. )0991,knilzyK(ﮔﯿﺮد و ﺗﻮﺳﻂ اﯾﻦ روش ﻣﺤﺼﻮﻻﺗﻲ ﻛﮫ ﻓﻘﻂ طﻌﻢ دود دارﻧﺪ، ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ  ﻣﻲ
در آن ذرات دود از طﺮﯾﻖ ﻋﺒﻮر از ﯾﻚ روش دود دادن اﻟﻜﺘﺮواﺳﺘﺎﺗﯿﻚ روش ﺟﺪﯾﺪ دﯾﮕﺮي اﺳﺖ ﻛﮫ 
ﻣﯿﺪان ﺑﺎ وﻟﺘﺎژ زﯾﺎد ﺑﺎر اﻟﻜﺘﺮﯾﻜﻲ و ﻣﻌﻤﻮﻻً ﺑﺎر ﻣﺜﺒﺖ ﺑﺪﺳﺖ ﻣﻲ آورﻧﺪ و در اﯾﻦ ﺣﺎل ﺑﮫ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺎر 
ﻣﻨﻔﻲ داده ﻣﻲ ﺷﻮد و در ﻧﺘﯿﺠﮫ ذرات دود ﺟﺬب ﻣﺤﺼﻮل ﺷﺪه و روي آن رﺳﻮب ﻣﻲ ﻧﻤﺎﯾﻨﺪ اﯾﻦ روش 
در اﯾﻦ روش ﻛﻠﯿﮫ ذرات دود در ﺳﻄﺢ ﺳﺮﻋﺖ دود دھﻲ را اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﻲ دھﺪ وﻟﻲ از آن ﺟﮭﺖ ﻛﮫ 
  ﻣﺤﺼﻮل رﺳﻮب ﻣﻲ ﻧﻤﺎﯾﺪ در ﻣﻮرد ﺑﻲ ﺧﻄﺮ ﺑﻮدن ﺗﻤﺎﻣﻲ اﯾﻦ ذرات ھﻨﻮز اطﻤﯿﻨﺎن ﻛﺎﻣﻞ وﺟﻮد ﻧﺪارد.
 
  ﺑﺴﺘﮫ ﺑﻨﺪي و ﻧﮕﮭﺪاري : -٢-٤- ٥
ﺗﻤﺎﻣﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت دودي ﺷﺪه اﻋﻢ از دودي ﺳﺮد و دودي ﮔﺮم ﭘﺲ از ﻣﺮﺣﻠﮫ دود دادن در اطﺎق 
ﺑﺎﯾﺪ ﺗﻮّﺟﮫ ﻧﻤﻮد ﻛﮫ ﻓﺮآورده ھﺎي دودي، ﻣﺤﺼﻮﻻﺗﻲ ﻓﺴﺎدﭘﺬﯾﺮ دوددھﻲ ﺑﮫ آھﺴﺘﮕﻲ ﺧﻨﻚ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ. 
درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻧﮕﮭﺪاري  ٤ھﺴﺘﻨﺪ ﻣﮕﺮ آﻧﻜﮫ آﻧﮭﺎ را ﺑﺮاي ﻧﮕﮭﺪاري در ﺷﺮاﯾﻂ ﺳﺮﻣﺎ ﯾﺎ ﺣﺪاﻛﺜﺮ در 
ھﺎﯾﻲ ﻛﮫ در ﺷﺮاﯾﻂ ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ و ﺑﺪون ﻧﮕﮭﺪاري در ﺳﺮﻣﺎ، ﭘﺎﯾﺪارﻧﺪ ﺑﺎﯾﺴﺘﻲ ﭘﺮ ﻧﻤﻚ و ﺧﺸﻚ  ﻧﻤﻮد. ﻓﺮآورده
روﺷﮭﺎي ﺣﻔﺎظﺖ آﻧﮭﺎ در ﺑﺮاﺑﺮ ﻋﻮاﻣﻞ ﺧﺎرﺟﻲ، اﺳﺘﻔﺎده از ﺑﺴﺘﮫ ﺑﻨﺪﯾﮭﺎي ﻣﻨﺎﺳﺐ  ﺑﺎﺷﻨﺪ و ﯾﻜﻲ از ﺑﮭﺘﺮﯾﻦ
اﺳﺖ اﯾﻦ ﺑﺴﺘﮫ ﺑﻨﺪﯾﮭﺎ ﺑﺎﯾﺪ در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﻋﻮاﻣﻞ ﺧﺎرﺟﻲ ﺣﻔﻆ ﻧﻤﺎﯾﻨﺪ. ﻣﻌﻤﻮﻻً در ﺣﺎل ﺣﺎﺿﺮ ﺑﺴﺘﮫ ﺑﻨﺪي در 
ﺧﻼء، ﻛﻨﺴﺮو ﻧﻤﻮدن، ﺑﺴﺘﮫ ﺑﻨﺪي در ﭘﺎﻛﺘﮭﺎي ﻣﺨﺼﻮص ﻛﺎﻏﺬي و ﺑﺴﺘﮫ ھﺎي ﭼﻮﺑﻲ و ورﻗﮫ ھﺎي 
ﺼﻮص ﻣﺤﺼﻮﻻت دودي ﺷﺪه ﻛﺎرﺑﺮد دارد. ﻣﺎھﯿﺎن دودي ﺷﺪه ﺳﺮد را ﻣﻲ ﺗﻮان ﺗﺎ آﻟﻮﻣﯿﻨﯿﻮﻣﻲ در ﺧ
ﮔﺮاد ﻧﮕﮭﺪاري ﻧﻤﻮد در ﺣﺎﻟﯿﻜﮫ ﻣﺎھﯿﺎن دودي ﺷﺪه ﮔﺮم ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﺑﮫ ﻣﺪت  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﻲ ٠١ﻣﺎه در  ٢ﻣﺪت 
  .)5991,retiuR(درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﻧﮕﮭﺪاري دارﻧﺪ  ٤ھﻔﺘﮫ در  ٢
ﻣﺎن طﻮﻻﻧﻲ ﺗﺮي ﻧﮕﮭﺪاري ﺷﻮﻧﺪ ﭘﺲ از اﻧﺠﻤﺎد ﺳﺮﯾﻊ، ﭼﻨﺎﻧﭽﮫ ﻻزم ﺑﺎﺷﺪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺑﺮاي ﻣﺪت ز
  .)0891,namrennaB(درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻧﮕﮭﺪاري ﻣﯿﻜﻨﻨﺪ  -٨١آﻧﮭﺎ ر ادر درﺟﮫ ﺑﺮودت 
 
  ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻣﺤﺼﻮل و ﺑﺎزار ﻣﺼﺮف : -٢- ٥
در ﺣﺎل ﺣﺎﺿﺮ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷﯿﻼﺗﻲ دودي ﺷﺪه در ﻣﻘﯿﺎﺳﮭﺎي ﺗﺠﺎرﺗﻲ ﺑﺮاي ﺑﺎزارھﺎي ﻣﺤﻠﻲ و 
ھﺎ و طﺮﺣﮭﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ وﺟﻮد  و واﺣﺪھﺎي ﺗﻮﻟﯿﺪ اﯾﻦ ﻣﺤﺼﻮﻻت در اﻧﺪازه ﺟﮭﺎﻧﻲ اﻧﺠﺎم ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻣﻲ ﺷﻮد.
  .در اﻏﻠﺐ اﯾﻦ واﺣﺪھﺎ ﺷﺮاﯾﻂ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻣﺤﺼﻮل ﺗﻘﺮﯾﺒﺎ ًﻣﺸﺎﺑﮫ ﯾﻜﺪﯾﮕﺮاﺳﺖ.)3891,suomynonA(دارد 
ﻣﯿﻼدي در اﻧﮕﻠﺴﺘﺎن ﯾﻚ ﻧﻮع ﻛﻮره ﻛﻮﭼﻚ ﺑﺴﯿﺎر ﻣﻨﺎﺳﺐ ﻧﯿﺰ ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﯿﺪ  ٠٨٩١در اﺑﺘﺪاي ﺳﺎل 
ﮔﺮدد. ﯾﻚ ﻧﻮع دود دھﻨﺪه دﯾﮕﺮ  ﻛﮫ ﺑﺼﻮرت ﺗﻤﺎﻣﺎً اﺗﻮﻣﺎﺗﯿﻚ ﻛﻨﺘﺮل ﻣﻲ هﻣﻘﺎدﯾﺮ ﻛﻢ طﺮاﺣﻲ و ﺳﺎﺧﺘﮫ ﺷﺪ
  ﻧﯿﺰ ﺗﺤﺖ 
در آﻟﻤﺎن طﺮاﺣﻲ و ﺳﺎﺧﺘﮫ ﺷﺪ ﻛﮫ از دود ﻣﺎﯾﻊ ﺟﮭﺖ دودي ﻛﺮدن  ”retseimrehcuaR“ﻋﻨﻮان 
ﺷﻮد  دﻗﯿﻘﮫ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ٠٢١ﮔﺮم ﻣﺎھﯿﮭﺎ در ﺣﻀﻮر ﻣﺸﺘﺮي و دودي ﻛﺮدن ﺳﺮد در ﻣﺪت 
 ٥٢ﺗﺎ  ٢١ھﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺎ ظﺮﻓﯿﺘﮭﺎي  ھﺎي ﻛﻮﭼﻚ ﻧﯿﺰ در اﻧﺪازه . اﻧﻮاع دود دھﻨﺪه)8891,suomynonA(
ﻛﮫ در دﻧﯿﺎ ﺟﮭﺖ دودي ﻛﺮدن ﻣﻮرد  ﯾﯽاﻧﺪ. ﻣﮭﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﺎھﯿﺎ ﻛﯿﻠﻮﮔﺮم ﺑﺎ ُﻣﺪﻟﮭﺎ و طﺮﺣﮭﺎي ﻣﺘﻨﻮع ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺷﺪه
  ﮔﯿﺮﻧﺪ ﺑﮫ ﻗﺮار زﯾﺮ اﺳﺖ: اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﻣﻲ
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ﺑـﺪون ﺳﺮ دود  ﺑﺼﻮرت ﭘـﻮﺳﺖ ﻛﻨﺪه، ﻓﯿﻠـﮫ ﺷـﺪه و ﯾﺎ ﺑﺎ ﭘـﻮﺳﺖ )auhrom sudaG(   ﻣﺎھﻲ ﻛـﺎد
دﻗﯿﻘﮫ ﺷﻮر ﻧﻤﻮده و  ٠١ﺗﺎ  ٥درﺟﮫ ﺷﻮري ﺑﮫ ﻣﺪت  ٠٧◌ ْSﺷﻮد. ﻓﯿﻠﮫ اﯾﻦ ﻣﺎھﻲ را ﻣﻌﻤﻮﻻً در  داده ﻣﻲ
دھﻨﺪ. ﻣﻌﻤﻮﻻً در اﯾﻦ ﻓﺮآورده رﻧﮓ ﺧﺎﺻﻲ  ﺳﺎﻋﺖ دود ﻣﻲ ٥ﺗﺎ  ٢ﭘﺲ از آوﯾﺰان ﻛﺮدن آﻧﮭﺎ ﺑﮫ ﻣﺪت 
  ﮔﺮدد. ﺷﻮد وﻟﻲ طﻌﻢ و ﺑﻮي ﻣﻄﻠﻮب دودي در ﻣﺤﺼﻮل اﯾﺠﺎد ﻣﻲ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻧﻤﻲ
دودي ﺷﺪه ﻧﯿﺰ ﯾﻚ ﻣﺤﺼﻮل ﻣﻄﻠﻮب در اروﭘﺎ ﺧﺼﻮﺻﺎً در  (alliugna alliugnAﻣﺎھﻲ) ﻣﺎر
ﻛﻨﻨﺪ. ﻣﺎھﯿﮭﺎ  ﻛﺸﻮر آﻟﻤﺎن و ھﻠﻨﺪ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ ﺷﻮد ﻣﻌﻤﻮﻻً اﯾﻦ ﻧﻮع ﻣﺎھﻲ را ﺑﮫ روش ﮔﺮم دود دھﻲ ﻣﻲ
 ٢ﺗﺎ ١ﺑﺰرگ )ﺑﯿﺶ از ﯾﻚ ﻣﺘﺮ( ﺑﮫ ﻣﺪت  ﮭﺎیزﻧﻨﺪ اﯾﻦ ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﺑﺮاي ﻣﺎھﯿ را در روش ﺗﺮ ﯾﺎ ﺧﺸﻚ ﻧﻤﻚ ﻣﻲ
ﺳﺎﻋﺖ در ھﻤﯿﻦ ﻧﻮع آب ﻧﻤﻚ  ١ﺗﺎ  ٠/٥ﻛﻮﭼﻚ  ﮭﺎیدرﺟﮫ ﺷﻮري و ﺑﺮاي ﻣﺎھﯿ ٠٨در آب ﻧﻤﻚ ﺑﺎ  ﺳﺎﻋﺖ
درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﻲ  ٥٣ﺗﺎ  ٠٣ﮔﯿﺮد. ﻣﻌﻤﻮﻻً اﯾﻦ ﻣﺎھﯿﮭﺎ را اﺑﺘﺪا ﺑﮫ ﻣﺪت ﻧﯿﻢ ﺳﺎﻋﺖ در درﺟﮫ ﺣﺮارت  اﻧﺠﺎم ﻣﻲ
ﺪ ﺗﺎ دھﻨ درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻗﺮار ﻣﻲ ٠٧درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد و در اﻧﺘﮭﺎ در  ٠٦ﮔﺮاد، ﺳﭙﺲ ﯾﻜﺴﺎﻋﺖ در 
 در ﭘﺎﯾﺎن. و )9891 ,.la te llihcruhC(درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﺑﺮﺳﺪ  ٨٥دﻣﺎي ﺑﺨﺶ داﺧﻠﻲ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﮫ 
ﻣﺎھﻲ ھﺎدداك دو ﻧﯿﻤﮫ ﺷﺪه را ﭘﺲ از ﺷﻮر ﻛﺮدن در آب  ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺴﺘﮫ ﺑﻨﺪي و ﺑﮫ ﺑﺎزار اراﺋﮫ ﻣﻲ ﮔﺮدد.
دھﻨﺪ  د ﻣﻲﺳﺎﻋﺖ دو ٢/٥ﺗﺎ  ٢دﻗﯿﻘﮫ ﺑﮫ روش دودي ﺳﺮد ﺑﮫ ﻣﺪت  ٥ﺗﺎ  ٤درﺟﮫ ﺷﻮري ﺑﮫ ﻣﺪت  ٠٨ﻧﻤﻚ 
  و اﯾﻦ ﻓﺮآﯾﻨﺪ در اﯾﻦ ﻣّﺪت ﺑﺎ ﺗﻐﯿﯿﺮ رﻧﮓ ﻣﺤﺼﻮل ھﻤﺮاه اﺳﺖ.
ﮔﺮدﻧﺪ ﺑﺎ وﯾﮋﮔﯿﮭﺎي  ﻛﮫ ﺟﺰء ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﭘﺮﭼﺮب ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ )sugnerah aepulC(ﺷﮓ ﻣﺎھﯿﮭﺎ  
ﺑﺎﺷﻨﺪ. ﻣﺤﺼﻮﻻت دودي ﺷﺪه اﯾﻦ ﻣﺎھﯿﮭﺎ ﺑﮫ  ﺧﺎص  ﺟﮭﺖ دودي ﻛﺮدن ﻣﻨﺎﺳﺐ ﻣﻲ             ﺑﺴﯿﺎر 
ﺧﺎﻟﻲ، ﻣﺎھﯿﮭﺎي دو ﻧﯿﻢ ﺷﺪه ﺑﺪون ﺳﺮ و ﻣﺎھﻲ ﭘﻮﺳﺖ ﻛﻨﺪه ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻣﻲ ﺻﻮرت ﻓﯿﻠﮫ ﺷﺪه، ﻣﺎھﻲ ﻛﺎﻣﻞ ﺷﻜﻢ 
دﻗﯿﻘﮫ ﺷﻮر ﻧﻤﻮده و ﭘﺲ  ٢١ﺗﺎ  ٧درﺟﮫ ﺷﻮري ﺑﺮاي ﻣﺪت  ٠٧ﺷﻮد. ﻣﻌﻤﻮﻻً اﯾﻦ ﻣﺎھﯿﮭﺎ را در آب ﻧﻤﻚ 
دھﻨﺪ. در روﺷﮭﺎي ﻛﺎﻣﻼً ﺳﻨﺘﻲ اﯾﻦ  ﺳﺎﻋﺖ ﺑﮫ روش دودي ﺳﺮد، دود ﻣﻲ ٦ﺗﺎ  ٢از آوﯾﺨﺘﻦ ﺑﮫ ﻣﺪت 
دھﻨﺪ. وﻟﻲ در روﺷﮭﺎي ﺟﺪﯾﺪﺗﺮ ﻣﺮﺣﻠﮫ اّول ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﺧﺸﻚ ﻛﺮدن  دود ﻣﻲ ﻣﺎھﯿﮭﺎ را ﺑﮫ ﻣﺪت ﭼﻨﺪ روز
ﮔﯿﺮد.ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﻗﺒﺎد ، آزاد، ﻛﻔﺸﻚ ، اﺳﭙﺮات، اﻧﻮاع  ﻣﺎھﯿﮭﺎ اﺳﺖ و ﺳﭙﺲ ﻓﺮآﯾﻨﺪ دود دھﻲ اﻧﺠﺎم ﻣﻲ
ﺷﻮﻧﺪ.در ﻛﺸﻮرھﺎي اﻧﮕﻠﺴﺘﺎن، ﻓﺮاﻧﺴﮫ، اﯾﺘﺎﻟﯿﺎ،  اوﯾﺴﺘﺮ، ﻣﺎﺳﻞ و ﻏﯿﺮه ﻧﯿﺰ ﺑﮫ روﺷﮭﺎي ﻣﺸﺎﺑﮫ دودي ﻣﻲ
ﻛﺎﻧﺎدا، ﻣﺎﻟﺰي، ﺳﻨﮕﺎﭘﻮر، اﺳﺘﺮاﻟﯿﺎ و اﻣﺮﯾﻜﺎ ﻣﺼﺮف ﻣﺎھﯿﺎن دودي ﺷﺪه ﮔﻮﻧﮫ ھﺎي اﺗﺮﯾﺶ و آﻟﻤﺎن، 
. در رﺳﺘﻮراﻧﮭﺎي ﻛﺸﻮرھﺎي اروﭘﺎﯾﻲ ﻣﺎھﯿﺎن  )9891,suomynonA(ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺴﯿﺎر ﻣﺘﺪاول اﺳﺖ 
دودي ﺷﺪه ﻗﺰل آﻻ و آزادﯾﻚ ﻏﺬاي ﺑﺴﯿﺎر ﻟﻮﻛﺲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.در اﯾﺮان ﻧﯿﺰ از ﺳﺎﻟﮭﺎي دور ﻣﺤﺼﻮﻻت 
ﺎري و دودي ﺳﺮد اﻧﻮاع ﻣﺎھﯿﺎن اﺳﺘﺨﻮاﻧﻲ در اﺳﺘﺎﻧﮭﺎي ﺳﻮاﺣﻞ درﯾﺎي ﺧﺰر دودي ﮔﺮم ﻣﺎھﯿﺎن ﺧﺎوﯾ
ﺷﺪه اﺳﺖ. ﻣﮭﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﺎھﯿﺎﻧﻲ ﻛﮫ در ﺣﺎل ﺣﺎﺿﺮ ﺟﮭﺖ دودي ﻛﺮدن اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﮔﺮدد، ﺷﺎﻣﻞ  ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻣﻲ
اي، ﻛﻔﺎل، ﻛﯿﻠﻜﺎ، ﺳﯿﻢ و ﻣﺎھﻲ  ﻣﺎھﻲ ﺳﻔﯿﺪ، اﻧﻮاع ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ، ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ، ﻛﭙﻮر ﻋﻠﻔﺨﻮار، ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه
 ٠٠١ﺒﻖ ﺟﻤﻊ آوري اطﻼﻋﺎت و آﻣﺎرھﺎي ﭘﺮاﻛﻨﺪه ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﯾﺪ ﻛﮫ ﺳﺎﻟﯿﺎﻧﮫ ﺣﺪود ﺻﺒﻮر ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ط
ﺗﻦ ﻣﺎھﻲ دودي در اﺳﺘﺎﻧﮭﺎي ﺷﻤﺎﻟﻲ ﻛﺸﻮر ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﮫ ﻋﻼوه ﺑﺮ ﻣﺼﺮف در اﯾﻦ ﻣﻨﺎطﻖ ﺑﮫ ﻧﻘﺎط 
  دﯾﮕﺮ ﻧﯿﺰ ﺻﺎدر ﻣﻲ ﮔﺮدد.
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  ﺶ ﺳّﻮم: ﻣﺎھﯿﺖ ﭼﺮﺑﻲ در ﻣﺎھﯿﮭﺎﺑﺨ
دﯾﮕﺮ ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺖ اﯾﻦ ﺗﻔﺎوت ﺣﺘﻲ در ﻣﺎھﯿﮭﺎي  ﺗﺮﻛﯿﺐ ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﻲ ﺑﺪن ﻣﺎھﯿﮭﺎ از ﮔﻮﻧﮫ اي ﺑﮫ ﮔﻮﻧﮫ
ﯾﻚ ﮔﻮﻧﮫ ھﻢ ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ دﯾﺪه ﺷﻮد ﻛﮫ دﻟﯿﻞ اﺻﻠﻲ آن ﺗﻔﺎوت در ﺳﻦ، ﺟﻨﺲ، ﺗﻐﺬﯾﮫ، ﺷﺮاﯾﻂ ﻣﺤﯿﻄﻲ و 
اّﻣﺎ ﻣﮭﻤﺘﺮﯾﻦ ﻋﺎﻣﻞ ﺗﻐﺬﯾﮫ اﺳﺖ ﭼﻨﺎﻧﭽﮫ ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﻲ ﻛﺎﻓﻲ در  )4991,.la te slohciN(ﺑﺎﺷﺪ  ﻓﺼﻠﻲ ﻣﻲ
ﺰاﯾﺶ ﻧﺴﺒﻲ را ﻧﺸﺎن داده و ﺑﮫ دﻧﺒﺎل آن ﭼﺮﺑﻲ ﺑﮫ دﺳﺘﺮس ﻣﺎھﻲ ﺑﺎﺷﺪ، اﺑﺘﺪا ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻋﻀﻠﮫ ﯾﻚ اﻓ
ﻣﯿﻨﻤﺎﯾﺪ. ھﻨﮕﺎﻣﯿﻜﮫ ﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﻲ در ﺑﺪن ﻣﺎھﻲ از ﯾﻚ درﺻﺪ ﺗﺠﺎوز ﻧﻤﺎﯾﺪ ﺗﺤﺖ   ﺳﺮﻋﺖ ﺷﺮوع ﺑﮫ ازدﯾﺎد
ھﺎي ﭼﺮﺑﻲ ﺑﻄﻮر  ﻛﻨﺪ. اﯾﻦ ذﺧﯿﺮه ﻋﻨﻮان ﺗﻮده ﯾﺎ ذﺧﯿﺮه ﭼﺮﺑﻲ ﻧﺎﻣﯿﺪه ﺷﺪه و ﺑﻌﻨﻮان ﻣﻨﺒﻊ اﻧﺮژي ﻋﻤﻞ ﻣﻲ
ﻜﻤﻲ، ﺑﯿﻦ رﺷﺘﮫ ھﺎي ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﯿﺮﻧﺪ ﻋﻤﺪه در ﺑﺎﻓﺖ زﯾﺮﺟﻠﺪي، دﯾﻮاره ﺷ
. ﺑﺪن ﻣﺎھﯿﮭﺎ ﭘﺲ از ﺗﺨﻠﯿﮫ ﺣﻔﺮه ﺷﻜﻤﻲ از ﺳﮫ ﻗﺴﻤﺖ ﻋﻤﺪه ﯾﻌﻨﻲ ﭘﻮﺳﺖ، )5991,namkcA(
درﺻﺪ  ٠٥ﺗﺎ  ٥٤ﺷﻮﻧﺪ. ﻋﻀﻠﮫ ﯾﺎ ﺑﺨﺶ ﺧﻮراﻛﻲ ﻣﺎھﻲ ﺑﻄﻮر ﻣﺘﻮﺳﻂ  اﺳﺘﺨﻮان و ﻋﻀﻠﮫ ﺗﺸﻜﯿﻞ ﻣﻲ
درﺻﺪ  ٠٢ﺗﺎ  ٨١ﺘﻮﺳﻂ وزن ﺑﺪن را ﺗﺸﻜﯿﻞ ﻣﻲ دھﺪ. ﻣﻘﺪار ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﻲ ﺳﺎﻟﻢ ﺑﻄﻮر ﻣ
 ٠٨درﺻﺪ ھﻢ ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ دارد. ﻣﯿﺰان ﻣﺠﻤﻮع آب و ﭼﺮﺑﻲ در وزن ﺗﺮ ﻋﻀﻠﮫ ﺣﺪود  ٢ﺗﺎ  ١اﺳﺖ و ﺣﺪود 
  .)2991 ,.la te senuN(درﺻﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
ﭼﺮﺑﯿﮭﺎ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﻧﺎھﻤﮕﻮﻧﻲ ھﺴﺘﻨﺪﻛﮫ در آب ﻧﺴﺒﺘﺎً ﻧﺎﻣﺤﻠﻮﻟﻨﺪ و در ﺣﻼﻟﮭﺎي ﻏﯿﺮ ﻗﻄﺒﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ اﺗﺮ، 
اﺟﺰاء ﻣﮭﻢ رژﯾﻢ ﻏﺬاﯾﻲ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ و ﻋﻼوه ﺑﺮ اﯾﻨﻜﮫ ﻣﻘﺪار  ﻛﻠﺮوﻓﺮم و ﺑﻨﺰن ﺣﻞ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ. از
اﻧﺮژي ﻣﻮﺟﻮد در آﻧﮭﺎ ﺑﺎﻻﺳﺖ، ﺣﺎوي وﯾﺘﺎﻣﯿﻨﮭﺎي ﻣﺤﻠﻮل در ﭼﺮﺑﻲ و اﺳﯿﺪھﺎي ﭼﺮب ﺿﺮوري ﻣﻲ 
ﺑﺎﺷﻨﺪ. ﭼﺮﺑﯿﮭﺎ ﺑﻌﻨﻮان ﻋﺎﯾﻖ ﺣﺮارﺗﻲ  در ﺑﺎﻓﺘﮭﺎي زﯾﺮﺟﻠﺪي و در اطﺮاف ﺑﺮﺧﻲ از اﻋﻀﺎء ﻧﻘﺶ دارﻧﺪ. 
ﺖ ﻋﺼﺒﻲ ﺣﻀﻮر دارﻧﺪ. ﭼﺮﺑﯿﮭﺎي ﻏﯿﺮ ﻗﻄﺒﻲ ﺑﺼﻮرت ﻋﺎﯾﻖ اﻟﻜﺘﺮﯾﻜﻲ ﺑﺮﺧﻲ از آﻧﮭﺎ در ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﺑﺎﻓ
ﻋﻤﻞ ﻧﻤﻮده و اﻧﺘﺸﺎر ﺳﺮﯾﻊ اﻣﻮاج دﭘﻮﻻرﯾﺰاﺳﯿﻮن را در طﻮل ﻋﺼﺒﮭﺎي ﻣﯿﻠﯿﻦ دار اﻣﻜﺎن ﭘﺬﯾﺮ ﻣﻲ 
  ﺳﺎزﻧﺪ.
  :)3991 ,repraH(در زﯾﺮ اراﺋﮫ ﺷﺪه اﺳﺖ  roolBﺗﻘﺴﯿﻢ ﺑﻨﺪي ﻟﯿﭙﯿﺪھﺎ ﺑﺎ ﺗﻐﯿﯿﺮاﺗﻲ از ﺷﯿﻮه 
  ﺪھﺎي ﭼﺮب ﺑﺎ اﻟﻜﻠﮭﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ. ﺷﺎﻣﻞ ﭼﺮﺑﯿﮭﺎ و ﻣﻮﻣﮭﺎ ھﺴﺘﻨﺪ. ﻟﯿﭙﯿﺪھﺎي ﺳﺎده : اﺳﺘﺮاﺳﯿ I-
ﭼﺮب ﺑﺎ ﮔﻠﯿﺴﺮول ھﺴﺘﻨﺪ و ﭼﻨﺎﻧﭽﮫ در ﺣﺎﻟﺖ ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﻣﺎﯾﻊ ﺑﺎﺷﻨﺪ ﺑﮫ آﻧﮭﺎ روﻏﻦ  ﺮﺑﯿﮭﺎ؛ﺗﺮاﺳﯿﺪھﺎيﭼ
  ﮔﻔﺘﮫ ﻣﻲ ﺷﻮد.
  ﻣﻮﻣﮭﺎ؛ اﺳﺘﺮاﺳﯿﺪھﺎي ﭼﺮب ﺑﺎ اﻟﻜﻠﮭﺎي ﻣﻨﻮھﯿﺪرﯾﻚ ﺑﺎ وزن ﻣﻠﻜﻮﻟﻲ ﺑﺎﻻ ھﺴﺘﻨﺪ. -
اﺳﺘﺮ اﺳﯿﺪھﺎي ﭼﺮب ﺑﻮده ﻛﮫ ﻋﻼوه ﺑﺮ ﮔﺮوه اﻟﻜﻠﻲ و اﺳﯿﺪھﺎي ﭼﺮب در  ﻟﯿﭙﯿﺪھﺎي ﭘﯿﭽﯿﺪه : -II
  ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﺧﻮد ﮔﺮوھﮭﺎي دﯾﮕﺮي ﻧﯿﺰ دارﻧﺪ.
اﻟﻜﻞ در ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﺧﻮد ﺗﺮﻛﯿﺐ اﺳﯿﺪ ﻓﺴﻔﺮﯾﻚ ﻧﯿﺰ داﺷﺘﮫ و   ﺳﯿﺪﭼﺮﺑﻮاﺑﺮ ﻓﺴﻔﻮﻟﯿﭙﯿﺪھﺎ؛ﻋﻼوه-
  ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﺑﺎزي ﺣﺎوي ﻧﯿﺘﺮوژن ﺑﮫ ھﻤﺮاه ﻣﻮاد دﯾﮕﺮ ﻧﯿﺰ وﺟﻮد دارد.
  ﻟﯿﭙﯿﺪھﺎ؛ ﺣﺎوي اﺳﯿﺪ ﭼﺮب، اﺳﻔﻨﮕﻮزﯾﻦ و ﻛﺮﺑﻮھﯿﺪرات ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ.ﮔﻠﯿﻜﻮاﺳﻔﻨﮕﻮ  -
  ﺳﺎﯾﺮ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎ ﭘﯿﭽﯿﺪه؛ ھﻤﭽﻮن ﺳﻮﻟﻔﻮﻟﯿﭙﯿﺪھﺎ، آﻣﯿﻨﻮﻟﯿﭙﯿﺪھﺎ، ﻟﯿﭙﻮﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﮭﺎ و ﻏﯿﺮه ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ. -
ﻟﯿﭙﯿﺪھﺎي ﭘﯿﺶ ﺳﺎز و ﻣﺸﺘﻖ : اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎ ﺷﺎﻣﻞ اﺳﯿﺪھﺎي ﭼﺮب آزاد، ﮔﻠﯿﺴﺮول، اﺳﺘﺮوﺋﯿﺪھﺎ،  - III
  ﻧﻲ و ھﻮرﻣﻮﻧﮭﺎ ھﺴﺘﻨﺪ.آﻟﺪﺋﯿﺪھﺎي ﭼﺮب، اﺟﺴﺎم ﻛﺘﻮ
ﺗﺮي اﺳﺘﯿﻞ ﮔﻠﯿﺴﺮوﻟﮭﺎ )ﺗﺮي ﮔﻠﺴﯿﺮﯾﺪھﺎ(، ﻛﻠﺴﺘﺮول و ﻛﻠﺴﺘﺮوﻟﮭﺎي اﺳﺘﺮﯾﻔﮫ ﺷﺪه ﭼﻮن ﻓﺎﻗﺪ ﺑﺎر 
  اﻟﻜﺘﺮﯾﻜﻲ ھﺴﺘﻨﺪ ﻟﯿﭙﯿﺪھﺎي ﺧﻨﺜﻲ ﻧﺎﻣﯿﺪه ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ.
اﻧﺪ. ﭼﺮﺑﻲ  در اﻛﺜﺮ ﻣﻮﺟﻮدات زﻧﺪه، ذﺧﺎﯾﺮ ﭼﺮﺑﻲ ﺑﻄﻮر ﻋﻤﺪه از ﺗﺮي ﮔﻠﯿﺴﯿﺮﯾﺪھﺎ ﺗﺸﻜﯿﻞ ﺷﺪه
ﻣﺎھﯿﮭﺎ داراي اﺧﺘﻼﻓﺎﺗﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﮫ اﺧﺘﻼف ﻋﻤﺪه در اﯾﻦ زﻣﯿﻨﮫ، ﺣﻀﻮر  ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺪن ﭘﺴﺘﺎﻧﺪاران ﺑﺎ
 ٤١اﺳﯿﺪھﺎي ﭼﺮب ﺑﺎ زﻧﺠﯿﺮه طﻮﯾﻞ ﺑﺼﻮرت ﭼﻨﺪ ﻏﯿﺮ اﺷﺒﺎﻋﻲ در ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺎھﯿﮭﺎ ﺑﻮده ﻛﮫ ﻣﻌﻤﻮﻻ ًداراي 
اﺗﻢ ﻛﺮﺑﻦ ﺑﺎ ﭼﮭﺎر، ﭘﻨﺞ و ﯾﺎ ﺷﺶ اﺗﺼﺎل دو ﮔﺎﻧﮫ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ. در ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺎھﯿﮭﺎي آب ﺷﻮر و  ٢٢ﺗﺎ 
  ﻮع ﺷﯿﺮﯾﻦ، ﻣﺠﻤ
  ﺗﻌﺪاد اﺳﯿﺪھﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﻏﯿﺮ اﺷﺒﺎﻋﻲ ﺑﺎ اﺗﺼﺎﻟﮭﺎي ﻣﻀﺎﻋﻒ در ﻣﺎھﯿﮭﺎي آﺑﮭﺎي ﺷﯿﺮﯾﻦ ﻛﻤﺘﺮ اﺳﺖ
  .)4991 ,.la te nerglhA(
33

ﻣﻲ  siCاﺳﯿﺪھﺎي ﭼﺮب ﻏﯿﺮ اﺷﺒﺎع ﺑﺎ زﻧﺠﯿﺮه ﺑﻠﻨﺪ ﻛﮫ در طﺒﯿﻌﺖ وﺟﻮد دارﻧﺪ ھﻤﮕﻲ داراي ﻓﺮم 
اﻧﺪ. اﻓﺰاﯾﺶ ﺗﻌﺪاد ﭘﯿﻮﻧﺪ  ﺧﻢ ﺷﺪهدرﺟﮫ  ٠٢١ﺑﺎﺷﻨﺪ و ﻣﻠﻜﻮﻟﮭﺎي اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎ در ﻣﺤﻞ ﭘﯿﻮﻧﺪ دوﮔﺎﻧﮫ ﺣﺪود 
در ﯾﻚ اﺳﯿﺪ ﭼﺮب ﺑﺎﻋﺚ ﺗﻐﯿﯿﺮ ﺷﻜﻠﮭﺎي ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ در ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﻓﻀﺎﯾﻲ ﻣﻠﻜﻮل ﻣﻲ ﺷﻮد ﺑﻄﻮر  siCدوﮔﺎﻧﮫ 
 Uدارد، ﭘﯿﭻ ﺧﻮردﮔﻲ ﭘﯿﺪا ﻧﻤﻮده ﯾﺎ ﺑﮫ ﺷﻜﻞ  siCﻣﺜﺎل آراﺷﯿﺪوﻧﯿﻚ اﺳﯿﺪ ﻛﮫ ﭼﮭﺎر ﭘﯿﻮﻧﺪ دوﮔﺎﻧﮫ از ﻧﻮع 
اﺳﯿﺪ ﭼﺮب در ﻏﺸﺎھﺎ و ﻣﻮﻗﻌﯿﺖ آﻧﮭﺎ در ﻣﻠﻜﻮﻟﮭﺎي در ﻣﻲ آﯾﺪ. اﯾﻦ اﻣﺮ از ﻟﺤﺎظ ﻗﺮار ﮔﯿﺮي ﻣﻠﻜﻮﻟﮭﺎي 
  .)3991 ,repraH(ﭘﯿﭽﯿﺪه ﺗﺮي ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻓﺴﻔﻮﻟﯿﭙﯿﺪھﺎ، اھﻤﯿّﺖ زﯾﺎدي دارد 
ﺟﺰء ﻛﻮﭼﻜﻲ از ﭼﺮﺑﻲ ﻋﻀﻼت ﻣﺎھﯿﮭﺎ را ﻓﺴﻔﻮﻟﯿﭙﯿﺪھﺎ ﺗﺸﻜﯿﻞ ﻣﻲ دھﻨﺪ ﻛﮫ ﻣﻠﻜﻮﻟﮭﺎي آﻧﮭﺎ ﺣﺎوي 
ي ﻏﯿﺮ ذﺧﯿﺮه اي ﺑﻄﻮر ﻓﺴﻔﺮ و ازت ﺑﻮده و در ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﻏﺸﺎء ﺳﻠﻮﻟﻲ ﻧﻘﺶ ﻣﮭﻤﻲ دارﻧﺪ اﯾﻦ ﻟﯿﭙﯿﺪھﺎ
طﺒﯿﻌﻲ ﺑﻌﻨﻮان ﻣﻨﺒﻊ اﻧﺮژي ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﻧﻤﻲ ﮔﯿﺮﻧﺪ و ﻣﻘﺪارﺷﺎن در ﻋﻀﻼت ﺗﯿﺮه ﺑﯿﺸﺘﺮ از 
ﻋﻀﻼت روﺷﻦ اﺳﺖ. ﻣﯿﺰان ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﮫ اي از اﺳﯿﺪھﺎي ﭼﺮب ﻣﻮﺟﻮد در ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﻓﺴﻔﻮﻟﯿﭙﯿﺪھﺎ را 
ﻧﮫ ھﺎ ﻣﯿﺰان اﺳﯿﺪھﺎي ﭼﻨﺪ ﻏﯿﺮ اﺷﺒﺎﻋﻲ ﺑﺎ زﻧﺠﯿﺮه طﻮﯾﻞ ﺗﺸﻜﯿﻞ ﻣﻲ دھﻨﺪ در ﻋﻀﻼت اﻏﻠﺐ ﮔﻮ
  دھﻨﺪ. درﺻﺪ ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ را ﺗﺸﻜﯿﻞ ﻣﻲ ٥ﺗﺎ  ١ﻓﺴﻔﻮﻟﯿﭙﯿﺪھﺎ 
 ٠٠١ﻣﮭﻤﺘﺮﯾﻦ اﺳﺘﺮول ﻣﻮﺟﻮد در ﻋﻀﻠﮫ ﻣﺎھﻲ، ﻛﻠﺴﺘﺮول اﺳﺖ ﻛﮫ ﻣﻘﺪار آن ﺑﻄﻮر ﻛﻠﻲ ﻛﻤﺘﺮ از 
  ﮔﺮم ﮔﻮﺷﺖ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ٠٠١ﮔﺮم در ھﺮ  ﻣﯿﻠﻲ
ﻨﯿﻚ ﻣﺎھﯿﮭﺎ در از ﻟﺤﺎظ ﺗﻐﺬﯾﮫ در اﻧﺴﺎن، ﻣﻘﺪار اﺳﯿﺪھﺎي ﭼﺮب ﻧﻈﯿﺮ اﺳﯿﺪ ﻟﯿﻨﻮﻟﺌﯿﻚ و اﺳﯿﺪ ﻟﯿﻨﻮﻟ
ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﺑﺎ روﻏﻨﮭﺎي ﮔﯿﺎھﻲ ﻣﺤﺪود اﺳﺖ در ﺣﺎﻟﯿﻜﮫ روﻏﻦ ﻣﺎھﻲ داراي ﻣﺠﻤﻮﻋﮫ اﺳﯿﺪھﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪ 
ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ  )3-agemO( ٣ﻏﯿﺮ اﺷﺒﺎﻋﻲ دﯾﮕﺮي اﺳﺖ ﻛﮫ ﻣﮭﻤﺘﺮﯾﻦ آﻧﮭﺎ اﺳﯿﺪھﺎي ﭼﺮب از ﺧﺎﻧﻮاده اﻣﮕﺎـ 
ﺳّﻮم اﺳﺖ. ﻛﮫ ﻧﺨﺴﺘﯿﻦ اﺗﺼﺎل ﻣﻀﺎﻋﻒ در ﺻﻮرﺗﻲ ﻛﮫ ﺷﻤﺎرش از ﮔﺮوه ﻣﺘﯿﻞ آﻏﺎز ﺷﻮد در ﺟﺎﯾﮕﺎه 
اﻧﺪ. ﺗﺄﻣﯿﻦ اﺳﯿﺪھﺎي ﭼﺮب  از آن ﺟﻤﻠﮫ )AHD(و اﺳﯿﺪ دﻛﻮزا ھﮕﺰاﻧﻮﺋﯿﻚ  )APE(اﺳﯿﺪ اﯾﻜﻮزا ﭘﻨﺘﺎﻧﻮﺋﯿﻚ 
  ﭼﻨﺪ ﻏﯿﺮ اﺷﺒﺎﻋﻲ
  در اﻧﺴﺎن از طﺮﯾﻖ ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﻲ در رﺗﺒﮫ ﻧﺨﺴﺖ ﺑﮫ ﻣﺼﺮف ﻣﺎھﻲ ﺑﺮ ﻣﻲ ﮔﺮدد  AHDو  APE 
روزاﻧﮫ اﻧﺴﺎن ﻣﻲ در ﻏﺬاي  ٣ –.اﺳﯿﺪھﺎي ﭼﺮب ﮔﺮوه اﻣﮕﺎ )3991,sodergaS dna sonatalZ(
ﺗﻮاﻧﺪ از طﺮﯾﻖ ﺗﺄﺛﯿﺮ ﺑﺮ ﻓﻌﺎﻟﯿﺘﮭﺎي ﺑﯿﻮﻟﻮژﯾﻚ ﺑﺎﻋﺚ ﻛﺎھﺶ ﻓﺸﺎرﺧﻮن و ﭘﺎﯾﯿﻦ آﻣﺪن ﭼﺮﺑﻲ ھﺎي ﺳﺮم ﺧﻮن 
ﮔﺮدﯾﺪه و ﺑﺎ ﻛﺎھﺶ ﺧﻄﺮ ﺗﺼﻠﺐ ﺷﺮاﯾﻦ و ﺗﺮﻣﺒﻮز، ﻣﺮگ و ﻣﯿﺮھﺎي ﻧﺎﺷﻲ از ﺳﻜﺘﮫ ھﺎي ﻗﻠﺒﻲ و ﻣﻐﺰي 
  را ﻛﺎھﺶ دھﺪ.
  طﺒﻘﮫ ﺑﻨﺪي ﻣﻲ ﻧﻤﺎﯾﻨﺪ: ﺑﻄﻮر ﻛﻠﻲ ﻣﺎھﯿﮭﺎ را از ﻟﺤﺎظ ﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﻲ آﻧﮭﺎ ﺑﮫ ﺳﮫ ﮔﺮوه
  درﺻﺪ ﻣﻲ رﺳﺪ. ٠١اﻟﻒ( ﻣﺎھﯿﺎن ﭼﺮب، ﻛﮫ ﻣﯿﺰان ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺪن آﻧﮭﺎ ﻧﺴﺒﺘﺎ ًﺑﺎﻻ ﺑﻮده و ﺑﮫ ﺑﯿﺶ از 
  درﺻﺪ اﺳﺖ. ٠١ﺗﺎ  ٥ب( ﻣﺎھﯿﺎن ﻧﯿﻤﮫ ﭼﺮب، ﻛﮫ ﻣﯿﺰان ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺪن آﻧﮭﺎ در ﺣﺪود 
  .)5991 ,namkcA(درﺻﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ  ٥ج( ﻣﺎھﯿﺎن ﻛﻢ ﭼﺮب، ﻛﮫ ﻣﯿﺰان ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺪن آﻧﮭﺎ ﻛﻤﺘﺮ از 
در اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﭼﺮﺑﻲ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﻏﺬاﯾﻲ، ﺑﺨﺸﮭﺎي ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺤﻠﻮل در ﺣﻼﻟﮭﺎي آﻟﻲ ﻏﯿﺮ ﻗﻄﺒﻲ اﻧﺪازه 
ﮔﯿﺮي ﻣﻲ ﺷﻮد. روﺷﮭﺎي ﻣﺘﻌﺪدي طﻲ ﺳﺎﻟﮭﺎي ﻣﺘﻮاﻟﻲ ﺗﺪوﯾﻦ و اﺻﻼح ﮔﺮدﯾﺪه ﻛﮫ ﻣﻲ ﺗﻮان آﻧﮭﺎ را 
ﺑﺼﻮرت روﺷﮭﺎي وزﻧﻲ اﺳﺘﺨﺮاج ﺑﺎ ﺣﻼل، روﺷﮭﺎي ﺣﺠﻤﻲ و روﺷﮭﺎي دﺳﺘﮕﺎھﻲ طﺒﻘﮫ ﺑﻨﺪي ﻧﻤﻮد. در 
وزﻧﻲ اﺳﺘﺨﺮاج ﺑﺎ ﺣﻼل ﭼﺮﺑﻲ ﺗﺮﻛﯿﺐ ﻣﻮرد آزﻣﺎﯾﺶ ﺑﺎ ﺣﺪاﻗﻞ ﺗﻤﺎس ﺑﺎ ﺣﺮارت و ﻧﻮر، ﺑﮫ وﺳﯿﻠﮫ روش 
ﯾﻚ ﺣﻼل ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺟﺪا ﺷﺪه و ﭘﺲ از ﺣﺬف ﺣﻼل ﻣﻘﺪار آن ﺗﻮزﯾﻦ ﻣﻲ ﮔﺮدد ﻣﯿﺰان ﺑﺎزدھﻲ  اﺳﺘﺨﺮاج ﺑﺎ 
 اﯾﻦ روش ﺑﮫ ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﺘﻌﺪدي از ﺟﻤﻠﮫ ﻗﻄﺒﯿﺖ ﺣﻼل اﺳﺘﺨﺮاج ﻛﻨﻨﺪه، ﻣﯿﺰان ﭼﺮﺑﻲ آزاد در ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﺑﺎ
  ﭼﺮﺑﻲ ﺗﺮﻛﯿﺐ ﺷﺪه در ﻣﺎده و ﻏﯿﺮه ﺑﺴﺘﮕﻲ دارد.
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  ﺑﺨﺶ ﭼﮭﺎرم: ﻣﻌﺮﻓﻲ ﮔﻮﻧﮫ ھﺎي ﻣﻮرد آزﻣﺎﯾﺶ
  ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي : -٤-١
  اي در ﺳﯿﺴﺘﻢ رده ﺑﻨﺪي ﺟﺎﻧﻮران ﺑﻄﻮر ﻋﻤﻮﻣﻲ ﺑﮫ ﺻﻮرت زﯾﺮ اﺳﺖ: ﺟﺎﯾﮕﺎه ﻣﺎھﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه
  
  : ﺷﺎﺧﮫ  atarbetreV
  : رده   seyhthclietsO
  : راﺳﺘﮫ semrofinirpyC
  : ﺧﺎﻧﻮاده  eadinirpyC
  : زﯾﺮﺧﺎﻧﻮاده eaniyhthcimlahthpopyH
  : ﺟﻨﺲ  syhthcimlahthpopyH
  : ﮔﻮﻧﮫ 4481 senneicnelaV xirtilom syhthcimlahthpopyH
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
                    ( )xirtilom syhthcimlahthpopyHاي : ﻣﺎھﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه١-١ﺗﺼﻮﯾﺮ 
 
ﻊ اﺳﺖ. ﺷﻜﻢ آن داراي ﯾﻚ ﻛﯿﻞ اﺳﺖ ﻛﮫ از اﺑﺘﺪاي اﯾﻦ ﻣﺎھﻲ داراي ﺑﺪﻧﻲ ﻓﺸﺮده و ﻧﺴﺒﺘﺎً ﻣﺮﺗﻔ
ﺑﺮﺟﺴﺘﮕﻲ ﺷﻜﻢ ﺗﺎ ﻣﺨﺮج آن ﻛﺸﯿﺪه ﺷﺪه اﺳﺖ. ﺳﺮ آن ﻧﺴﺒﺘﺎً ﺑﺰرگ، ﭼﺸﻤﮭﺎ ﻛﻮﭼﻚ و ﭘﺎﯾﯿﻦ ﺗﺮ از ﺧﻂ 
اﻓﻘﻲ ﻣﺤﻮر ﺑﺪن ﻗﺮار دارد. دھﺎن ﺑﺰرگ و ھﻼﻟﻲ اﺳﺖ و ﻟﺐ ﭘﺎﺋﯿﻨﻲ، اﻧﺪﻛﻲ ﺟﻠﻮﺗﺮ ﻗﺮار دارد. ﺷﻌﺎﻋﮭﺎي 
. )1691,ykslokiN(ﮫ ﺗﺸﻜﯿﻞ ﯾﻚ رﺗﯿﻜﻠﻮم ﺧﺎص را داده اﻧﺪ آﺑﺸﺸﻲ ﺑﮫ ﯾﻜﺪﯾﮕﺮ ﭼﺴﺒﯿﺪه اﻧﺪ و در ﻧﺘﯿﺠ
ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﺳﻄﺢ  III-٧و ﺑﺎﻟﮫ ﭘﺸﺘﻲ  III-٢-٣١، ﺑﺎﻟﮫ ﻣﺨﺮﺟﻲ I-٨، ﺑﺎﻟﮫ ﺷﻜﻤﻲ I-٧١اي  ﻓﺮﻣﻮل ﺑﺎﻟﮫ ﺳﯿﻨﮫ
ﺑﺪن را ﻓﻠﺴﮭﺎي ﺑﺴﯿﺎر رﯾﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﯿﺪه وﺧﻂ ﺟﺎﻧﺒﻲ در اﺑﺘﺪاي ﺑﺪن ﺑﺎ ﺷﯿﺐ ﺗﻨﺪي ﺑﮫ طﺮف ﺑﺎﻻي ﺑﺪن اﻣﺘﺪاد 
(. رﻧﮓ ﺑﺪن در ﻗﺴﻤﺖ ﭘﺸﺖ ﺳﺒﺰ ١٧٣١ﻠﻘﻲ ﯾﻚ ردﯾﻔﻲ اﺳﺖ )وﺛﻮﻗﻲ و ﻣﺴﺘﺠﯿﺮ، دارد. ﺷﻜﻞ دﻧﺪاﻧﮭﺎي ﺣ
  اي و ﺑﺎﻟﮫ دﻣﻲ ھﻤﻮﺳﺮك اﺳﺖ. ﺧﺎﻛﺴﺘﺮي، طﺮﻓﯿﻦ ﺑﺪن ﺳﻔﯿﺪ ﻣﺘﻤﺎﯾﻞ ﺑﮫ زرد و ﻗﺴﻤﺖ ﺷﻜﻤﻲ ﺳﻔﯿﺪ ﻧﻘﺮه
. اﯾ ﻦ )1691,ykslokiN(ﺑﺮاﺑﺮ طﻮل ﺑﺪن ھﻢ ﻣﻲ رﺳﺪ  ٥١روده در ﺑﺎﻟﻐﯿﻦ ﺑﺴﯿﺎر طﻮﯾﻞ اﺳﺖ و ﺗﺎ 
ﺣﻞ آﺳﯿﺎﯾﻲ اﻗﯿﺎﻧﻮس آرام از رود آﻣﻮر در ﺷ ﻤﺎل ﺗ ﺎ رود ﭘ ﺮل در ﺟﻨ ﻮب ﭼ ﯿﻦ ﻣﺎھﻲ در رودﺧﺎﻧﮫ ھﺎي ﺳﺎ
ﺷ ﻮد. ﺑﻠ ﻮغ ﺟﻨﺴ ﻲ در اﯾ ﻦ ﻣ ﺎھﻲ ﺑﺎﺗﺎﺑﻌﯿ ﺖ از درﺟ ﮫ ﺣ ﺮارت در ﻣﻨ ﺎطﻖ ﮔﺮﻣﺴ ﯿﺮي زودﺗ ﺮ از  ﯾﺎﻓ ﺖ ﻣﻲ
ﺳ ﺎﻟﮕﻲ و در ﻣﻨ ﺎطﻖ  ٢ﻣﻨﺎطﻖ ﻣﻌﺘﺪﻟﮫ و ﺳﺮدﺳﯿﺮ اﺗﻔﺎق ﻣﻲ اﻓﺘﺪ. در ﻣﻨﺎطﻖ ﺣ ﺎّره اي ﭼ ﯿﻦ ﺑﻠ ﻮغ آﻧﮭ ﺎ در 
ﺳﺎل  ٠٢. ﺳﻦ اﯾﻦ ﮔﻮﻧﮫ ﺗﺎ )3891,vehsytraM(ﺳﺎﻟﮕﻲ اﺗﻔﺎق ﻣﻲ اﻓﺘﺪ  ٨ﺗﺎ  ٧ﺳﻦ  ﺳﺮدﺳﯿﺮي ﻣﺴﻜﻮ در
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ﯾﺎﺑ ﺪ اﻧﺠ ﺎم  ھﺎ اﻓ ﺰاﯾﺶ ﻣﻲ ھﻢ ﻣﻲ رﺳﺪ. ﺗﺨﻤﺮﯾﺰي ﻣﻌﻤﻮﻻ ًدر ھﻨﮕ ﺎﻣﻲ ﻛ ﮫ در ﺗﺎﺑﺴ ﺘﺎن ﺳ ﻄﺢ آب رودﺧﺎﻧ ﮫ
  .)4691,greB(ﺗﺨﻢ اﺳﺖ ﺗﺨﻤﮭﺎ ﭘﻼژﯾﻚ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ  ٠٠٥/٠٠٠ﺷﻮد ھﻢ آوري اﯾﻦ ﮔﻮﻧﮫ  ﻣﻲ
ر اﺑﺘﺪا، ﺑﭽﮫ ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﻣﻮرد ﻧﯿ ﺎز ﺧ ﻮد را ﺑ ﺮاي ﭘ ﺮورش در اﺳ ﺘﺨﺮھﺎ، از ﭘﺮورش دھﻨﺪﮔﺎن ﭼﯿﻨﻲ د
ﻣﺤﻠﮭ ﺎي ﺗﺨﻤﺮﯾ ﺰي طﺒﯿﻌ ﻲ ﺑﺪﺳ ﺖ ﻣ ﻲ آوردﻧ ﺪ ﻛ ﮫ اﯾ ﻦ روش ﺑ ﺎ ﻣﺸ ﻜﻼت ﻣﺘﻌ ﺪدي ھﻤ ﺮاه ﺑ ﻮد. در ﺳ ﺎل 
ﻣﯿﻼدي ﭘﺮورش دھﻨﺪﮔﺎن ﭼﯿﻨﻲ ﻣﻮﻓﻖ ﺷ ﺪﻧﺪ ﻣﻮﻟ ﺪﯾﻦ اﯾ ﻦ ﻣ ﺎھﻲ را ﺑ ﺮاي ﺗﺨﻤﺮﯾ ﺰي ﺻ ﯿﺪ ﻧﻤ ﻮده،  ٠٣٩١
ﻣ ﯿﻼدي  ٨٥٩١ﺤﺼ ﺎل ﻧﻤﺎﯾﻨ ﺪ و ﺑ ﮫ ﺻ ﻮرت ﻣﺼ ﻨﻮﻋﻲ ﻟﻘ ﺎح دھﻨ ﺪ. در ﺳ ﺎل ﺗﺨﻤﻜﮭﺎ و اﺳﭙﺮم آﻧﮭ ﺎ را اﺳﺘ
  ﻣﻮﻟﺪﯾﻦ ﭘﺮورﺷﻲ ﻓﯿﺘﻮﻓﺎگ ﺑﺎ ﺗﺰرﯾﻖ ﻋﺼﺎره ھﯿﭙﻮﻓﯿﺰ ﻣﺎھﻲ ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ، ﺗﻜﺜﯿﺮ ﻣﺼﻨﻮﻋﻲ ﺷﺪﻧﺪ.
در ﺳﺎﻟﮭﺎي اﺧﯿﺮ ﺑﻌﻠﺖ ﻗﺎﺑﻠﯿ ﺖ ﺳ ﺎزﮔﺎري ﻣ ﺎھﻲ، رﺷ ﺪ ﺳ ﺮﯾﻊ، رژﯾ ﻢ ﻏ ﺬاﯾﻲ ﻣﻨﺎﺳ ﺐ ﯾﻌﻨ ﻲ ﺗﻐﺬﯾ ﮫ از 
ﻲ )ﻓﯿﺘﻮﭘﻼﻧﻜﺘﻮﻧﮭ ﺎ( و ﻛﯿﻔﯿ ﺖ ﻋ ﺎﻟﻲ ﮔﻮﺷ ﺖ ﺑ ﮫ ﺑﯿﺸ ﺘﺮ ﻧﻘ ﺎط ﺟﮭ ﺎن ﺣﻠﻘ ﮫ اّول زﻧﺠﯿ ﺮه ﻏ ﺬاﯾﻲ ﻣﺤﯿﻄﮭ ﺎي آﺑ 
(. در اﯾ  ﺮان ﻧﯿ  ﺰ ﭘ  ﺮورش اﯾ  ﻦ ﮔﻮﻧ  ﮫ در ١٧٣١ﺟﮭ  ﺖ ﭘ  ﺮورش ﻣﻌﺮﻓ  ﻲ ﺷ  ﺪه اﺳ  ﺖ )وﺛ  ﻮﻗﻲ و ﻣﺴ  ﺘﺠﯿﺮ، 
اﺳ  ﺘﺨﺮھﺎي ﺧ  ﺎﻛﻲ ﺑ  ﮫ ھﻤ  ﺮاه ﺳ  ﺎﯾﺮ ﻛﭙ  ﻮر ﻣﺎھﯿ  ﺎن از اھﻤﯿ ّ ﺖ وﯾ  ﮋه اي ﺑﺮﺧ  ﻮردار اﺳ  ﺖ. ﻣﯿ  ﺰان ﺗﻮﻟﯿ  ﺪ 
ﻓﻘ ﻂ در اﺳ ﺘﺎن  ٢٨و  ١٨ﻮرت ﻛﺸ ﺖ ﺗ ﻮأم در ﺳ ﺎﻟﮭﺎي ﭘﺮورﺷﻲ اﯾﻦ ﻣ ﺎھﻲ در اﺳ ﺘﺨﺮھﺎي ﺧ ﺎﻛﻲ ﺑ ﮫ ﺻ 
(.اﯾ ﻦ ٣٨٣١ﺗﻦ ﺑﻮده اﺳﺖ )ﻣﻌﺎوﻧﺖ ﺻﯿﺪ اداره ﻛﻞ ﺷ ﯿﻼت ﮔ ﯿﻼن،  ٦٠٦٩ﺗﻦ و  ٧٢٩٨ﮔﯿﻼن ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ 
ﮔﻮﻧﮫ از ﻣﺎھﯿﺎن ﻏﯿﺮ ﺑﻮﻣﻲ ﻣﻌﺮﻓﻲ ﺷﺪه ﺑﮫ آﺑﮭﺎي داﺧﻠﻲ اﯾﺮان ﻧﯿﺰ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و ﺗﺎﻛﻨﻮن از ﺗﻜﺜﯿﺮ طﺒﯿﻌﻲ اﯾﻦ 
 ﻧﺸﺪه اﺳﺖ. ﻣﺎھﻲ در آﺑﮭﺎي اﯾﺮان رﺳﻤﺎ ًﮔﺰارش
 
  ﻣﺎھﻲ ﺳﻔﯿﺪ درﯾﺎي ﺧﺰر : -٤-٢
  رده ﺑﻨﺪي ﻣﺎھﻲ ﺳﻔﯿﺪ ﺑﮫ طﻮر ﻛﻠﻲ ﺑﮫ ﺻﻮرت زﯾﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ:
  : ﺷﺎﺧﮫ  atarbetreV
  : رده  ietsoeleT
  : راﺳﺘﮫ  semrofinirpyC
  : ﺧﺎﻧﻮاده  eadinirpyC
  : ﺟﻨﺲ  sulituR
  : ﮔﻮﻧﮫ  mutuk iisirf sulituR
 
 
 
  
  
  
  
  
  
                 (mutuk iisirf sulituR): ﻣﺎھﻲ ﺳﻔﯿﺪ درﯾﺎي ﺧﺰر ١ـ٢ﺼﻮﯾﺮ ﺗ
  
ﺑﺪن ﻣﺎھﻲ ﺳﻔﯿﺪ درﯾﺎي ﺧﺰر ﺗﺎ ﺣﺪي ﻛﺸﯿﺪه اﺳﺖ. ﻋﺮض ﺑﺪن ﺑﺮاﺑﺮ ﯾﺎ ﻛﻤﻲ ﻛﻮﭼﻜﺘﺮ از طﻮل ﺳﺮ 
ﻣﺎھﻲ اﺳﺖ. ﺑﺨﺶ ﭘﺸﺖ ﺑﺪن ﺑﮫ رﻧﮓ ﺗﯿﺮه و ﺑﻘﯿﮫ ﻧﻘﺎط ﺑﺪن ﺗﻘﺮﯾﺒﺎ ًﺧﺎﻛﺴﺘﺮي رﻧﮓ اﺳﺖ. ﺑﺎﻟﮫ ﭘﺸﺘﻲ اﯾﻦ 
ﺷﻌﺎع ﻏﯿﺮ ﻣﻨﺸﻌﺐ و  ٣ﻟﮫ ﻣﺨﺮﺟﻲ داراي ﺷﻌﺎع ﻣﻨﺸﻌﺐ و ﺑﺎ ١١ﺷﻌﺎع ﻏﯿﺮ ﻣﻨﺸﻌﺐ و  ٣ﻣﺎھﻲ داراي 
ﻋﺪد ﻓﻠﺲ وﺟﻮد دارد. دھﺎن ﻧﯿﻤﮫ ﺗﺤﺘﺎﻧﻲ و دﻧﺪاﻧﮭﺎي  ٢٦ﺗﺎ  ٣٥ﺷﻌﺎع ﻣﻨﺸﻌﺐ اﺳﺖ در ﺧﻂ ﺟﺎﻧﺒﻲ  ٠١
ﺣﻠﻘﻲ ﯾﻚ ردﯾﻔﻲ اﺳﺖ. ﻣﺎھﻲ ﺳﻔﯿﺪ در ﺳﻮاﺣﻞ ﺟﻨﻮﺑﻲ درﯾﺎي ﺧﺰر از رودﺧﺎﻧﮫ ﺗﺮك در ﺑﺨﺶ ﺷﻤﺎﻟﻲ و 
  اﺳﺖ. رودﺧﺎﻧﮫ اﺗﺮك در ﺑﺨﺶ ﺷﺮﻗﻲ و ھﻤﭽﻨﯿﻦ ﻣﻨﺎطﻖ ﻏﺮﺑﻲ ﭘﺮاﻛﻨﺪه
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اﯾﻦ ﻣﺎھﻲ از ﺟﻤﻠﮫ ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﻧﯿﻤﮫ ﻣﮭﺎﺟﺮ اﺳﺖ ﺑﺪﯾﻦ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﻛﮫ ﻣﺎﻧﻨﺪ اﻛﺜﺮ ﻣﺎھﯿﺎن در ﻓﺼﻞ ﺗﺨﻤﺮﯾﺰي 
ﻣﺴﺎﻓﺖ زﯾﺎدي را در رودﺧﺎﻧﮫ طﻲ ﻧﻤﻲ ﻧﻤﺎﯾﺪ و در ﻓﺎﺻﻠﮫ ﻛﻤﻲ از ﻣﺼﺐ درﯾﺎ و رودﺧﺎﻧﮫ ﺗﺨﻤﺮﯾﺰي ﻣﻲ 
اﺳ ﺖ. وزن آن  ﺳ ﺎﻧﺘﻲ ﻣﺘ ﺮ ٢٤/٨ﺳﺎﻧﺘﻲ ﻣﺘﺮ ﻣﺘﻐﯿﺮ و ﺑﻄ ﻮر ﻣﺘﻮﺳ ﻂ  ٢٥ﺗﺎ  ٨٢ﻛﻨﺪ. اﻧﺪازه اﯾﻦ ﻣﺎھﻲ از 
ﮔﺮم ﻣﺘﻐﯿﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﻣﺎده ﻋﻤﻮﻣﺎ ًﺑﺰرﮔﺘﺮ از ﻧﺮھﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ. ﻋﻤﺮ ﻣﺎھﻲ  ٠٠٤٣ﺗﺎ  ٠٠٦ﻧﯿﺰ از 
ﺳ  ﺎل ﻣ  ﻲ ﺑﺎﺷ  ﺪ  ٤ﺳ  ﺎل و در ﻣ  ﺎده ھ  ﺎ  ٣ﺳ  ﺎل اﺳ  ﺖ. ﺳ  ﻦ ﺑﻠ  ﻮغ ﻣ  ﺎھﻲ ﺳ  ﻔﯿﺪ در ﺟ  ﻨﺲ ﻧ  ﺮ  ٩ﺗ  ﺎ  ٨ﺳ  ﻔﯿﺪ 
ﺗﺨﻤﺮﯾ  ﺰي ﻋ  ﺪد ﺗﺨ  ﻢ اﺳ  ﺖ.  ٠٨٢/٠٠٠ﺗ  ﺎ  ٧٢/٠٠٠(.ھ  ﻢ آوري ﻣﻄﻠ  ﻖ اﯾ  ﻦ ﻣ  ﺎھﻲ ١٨٩١)ﻛ  ﺎزاﻧﭽﻒ، 
طﺒﯿﻌﻲ اﯾﻦ ﻣﺎھﻲ ﺑﺮ روي ﺳﺎﻗﮫ و رﯾﺸﮫ ﮔﯿﺎھﺎن ﺑ ﺮ روي ﺳ ﻨﮕﮭﺎ و ﺳ ﻨﮕﻼﺧﮭﺎي ﺑﺴ ﺘﺮ در ﻓﺼ ﻞ ﺑﮭ ﺎر ﺑ ﺎ 
درﺟ  ﮫ ﺳ  ﺎﻧﺘﻲ ﮔ  ﺮاد اﻧﺠ  ﺎم ﻣ  ﻲ ﺷ  ﻮد. ﺗﻐﺬﯾ  ﮫ اﯾ  ﻦ ﻣ  ﺎھﻲ از ﻧﺮﻣﺘﻨ  ﺎن ﻣﺎﻧﻨ  ﺪ دو ﻛﻔ  ﮫ اﯾﮭ  ﺎ و  ٥١ﺗ  ﺎ  ٣١آب 
  ﮔﺎﻣﺎروس و زﺋﻮﭘﻼﻧﻜﺘﻮﻧﮭﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.
ﺷﻤﺴﻲ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ. ﻣﯿﺰان  ٨١٣١در ﺳﺎل  اوﻟﯿﻦ اﻗﺪام در ﺟﮭﺖ ﺗﻜﺜﯿﺮ ﻣﺼﻨﻮﻋﻲ ﻣﺎھﻲ ﺳﻔﯿﺪ
ﺗﻦ ﺑﻮده اﺳﺖ و ﻟﻲ ﺑﻨﺎ ﺑﮫ دﻻﯾﻞ ﻣﺘﻌﺪد از  ٠٠٠٦ﺷﻤﺴﻲ در ﺣﺪود  ٨١٣١ﺻﯿﺪ ﻣﺎھﻲ در ﺳﺎﻟﮭﺎي دھﮫ 
ﺟﻤﻠﮫ ﺻﯿﺪ ﺑﻲ روﯾﮫ ﺧﺼﻮﺻﺎ ًھﻨﮕﺎم ﻣﮭﺎﺟﺮت ﻣﻮﻟﺪﯾﻦ از ﺑﯿﻦ ﺑﺮدن ﻣﻨﺎطﻖ ﻣﺴﺘﻌﺪ ﺗﺨﻤﺮﯾﺰي اﯾﻦ ﻣﺎھﯿﮭﺎ، 
ﻄﻮرﯾﻜﮫ ﺑﺪام ﺗﺎ ﺣﺪ اﻧﻘﺮاض اﯾﻦ ﻣﺎھﻲ ﮔﺮدﯾﺪ آﻟﻮدﮔﯿﮭﺎي زﯾﺴﺖ ﻣﺤﯿﻄﻲ و ﻏﯿﺮه ﻣﻮﺟﺐ ﺗﺨﺮﯾﺐ و ﺣﺘﻲ اﻧﮭ
ﺗﻦ رﺳﯿﺪ وﻟﻲ ﺑﺎ ﺗﺪاﺑﯿﺮ ﺷﯿﻼت اﯾﺮان و  ٠٠١ﺷﻤﺴﻲ ﺑﮫ ﻛﻤﺘﺮ از  ٠٦و  ٩٥اﺳﺘﺤﺼﺎل آن در ﺳﺎﻟﮭﺎي 
ﺑﭽﮫ ﻣﺎھﯿﮭﺎ ﺑﮫ درﯾﺎ ذﺧﺎﯾﺮ ارزﺷﻤﻨﺪ آن ﻣﺠﺪدا ًدر درﯾﺎي ﺧﺰر اﺣﯿﺎء ﮔﺮدﯾﺪ.  ھﺎﺳﺎزيرﺗﻜﺜﯿﺮ ﻣﺼﻨﻮﻋﻲ و 
 ﺗﻦ ﺑﻮده اﺳﺖ. ٨١٠٦اﺣﻞ ﺟﻨﻮﺑﻲ درﯾﺎي ﺧﺰر ﺣﺪود در ﺳﻮ١٨-٢٨ﻣﯿﺰان ﺻﯿﺪ اﯾﻦ ﻣﺎھﻲ در ﻓﺼﻞ ﺻﯿﺪ
  : ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ درﯾﺎي ﺧﺰر -٤-٣
  رده ﺑﻨﺪي ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ درﯾﺎي ﺧﺰر ﺑﮫ ﺻﻮرت زﯾﺮ اﺳﺖ :
  
  : ﺷﺎﺧﮫ  atarbetreV
  : زﯾﺮﺷﺎﺧﮫ  atainarC
  : ﻓﻮق رده  atamotsohtanG
  : رده  ietsoeleT
  : ﻓﻮق راﺳﺘﮫ  ahpromoepulC
  : راﺳﺘﮫ  semrofiepulC
  ﺎﻧﻮاده : ﺧ eadiepulC
  : ﺟﻨﺲ  asolA
  : ﮔﻮﻧﮫ  aipsac asolA
  
  
  
 
 
 
  
  
                   ( aipsac asolA: ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ درﯾﺎي ﺧﺰر)١-٣ﺗﺼﻮﯾﺮ 
 
  
داراي اﻧﺘﺸﺎر وﺳﯿﻌﻲ ھﺴﺘﻨﺪ. در ﺳﻮاﺣﻞ اروﭘﺎﯾﻲ و اﻣﺮﯾﻜﺎﯾﻲ اﻗﯿﺎﻧﻮس  asolAﺷﮓ ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﺟﻨﺲ 
ﻧﺪ. در درﯾﺎي ﺧﺰر ﭘﻨﺞ ﮔﻮﻧﮫ ﻣﮭﺎﺟﺮ، ا اطﻠﺲ و درﯾﺎھﺎي ﺑﺎﻟﺘﯿﻚ، ﻣﺪﯾﺘﺮاﻧﮫ، ﺳﯿﺎه، آزوف و ﺧﺰر ﭘﺮاﻛﻨﺪه
درﯾﺎﯾﻲ و آب ﻟﺐ ﺷﻮر و زﯾﺮ ﮔﻮﻧﮫ ھﺎي ﻣﺘﻌﺪد وﺟﻮد دارد. ﺑﯿﺸﺘﺮ در ﺧﺰر ﺟﻨﻮﺑﻲ و ﺑﮫ ﻣﻘﺪار ﻛﻤﺘﺮ در 
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ﺧﺰر ﻣﯿﺎﻧﻲ زﻣﺴﺘﺎن ﮔﺬراﻧﻲ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﯾﻨﺪ.ﺳﺎﻗﮫ دﻣﻲ اﯾﻦ ﻣﺎھﻲ ﻛﻮﺗﺎه و ﺑﺎرﯾﻚ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﭘﺸﺖ و ﺑﺨﺶ 
ﻤﺖ ﻓﻮﻗﺎﻧﻲ ﺳﺮﮔﺮد اﺳﺖ و ﻓﻚ ﺗﺤﺘﺎﻧﻲ ﺟﻠﻮﺗﺮ از ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻗﺴ اي ﻣﻲ ﻓﻮﻗﺎﻧﻲ ﺳﺮﺗﯿﺮه و ﭘﮭﻠﻮھﺎ ﺑﮫ رﻧﮓ ﻧﻘﺮه
ﻋﺪد ﻣﻲ  ٦١ﺗﺎ  ٣١ﻋﺪد و ﺷﻌﺎﻋﮭﺎي ﻣﻨﺸﻌﺐ  ٣ﻓﻚ ﻓﻮﻗﺎﻧﻲ اﺳﺖ. ﺗﻌﺪاد ﺷﻌﺎﻋﮭﺎي ﻏﯿﺮ ﻣﻨﺸﻌﺐ ﺑﺎﻟﮫ ﭘﺸﺘﻲ 
ﻋﺪد ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.  ٠٢ﺗﺎ  ٧١ﻋﺪد و ﺷﻌﺎﻋﮭﺎي ﻣﻨﺸﻌﺐ آن  ٣ﺑﺎﺷﺪ. ﺗﻌﺪاد ﺷﻌﺎﻋﮭﺎي ﻏﯿﺮ ﻣﻨﺸﻌﺐ ﺑﺎﻟﮫ ﻣﺨﺮﺟﻲ 
  .)3691 ,vodivoteveS(ﻤﮭﺎي آﻧﮭﺎ ﻧﯿﻤﮫ ﭘﻼژﯾﻚ اﺳﺖ اي ھﺴﺘﻨﺪ و ﺗﺨ داراي ﺗﺨﻤﺮﯾﺰي ﺑﮭﺎره و دوره
ﻋﺪد در ﻓﺮﻣﮭﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ، ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺖ. ﺧﺎرھﺎ در ﺗﻤﺎم ﻓﺮﻣﮭﺎ  ٠٨١ﺗﺎ  ٠٥ﺗﻌﺪاد ﺧﺎرھﺎي آﺑﺸﺸﻲ 
ﻧﺎزك و طﻮﯾﻞ اﺳﺖ. ﺳﺮ از طﺮﻓﯿﻦ ﻓﺸﺮده اﺳﺖ. ﭼﺸﻤﮭﺎﺑﺰرگ واﻧﺪازه ﻣﺎھﻲ ﻧﺴﺒﺘﺎ ًﻛﻮﭼﻚ اﺳﺖ وﺑﻄﻮر 
درﯾﺎي ﺧﺰر اﯾﻦ ﻣﺎھﻲ در آب ﻟﺐ ﺷﻮر درﯾﺎ  ﺳﺎﻧﺘﻲ ﻣﺘﺮ طﻮل دارﻧﺪ. ﻓﺮﻣﮭﺎي ٨٢ﺗﺎ  ٢٢ﻣﺘﻮﺳﻂ 
ﻛﻨﻨﺪ. از ﻧﻈﺮ اﻛﻮﻟﻮژﯾﻜﻲ ﺣﺪواﺳﻂ ﺑﯿﻦ ﺷﮓ ﻣﺎھﯿﮭﺎي درﯾﺎﯾﻲ و ﻣﮭﺎﺟﺮ اﺳﺖ. دﻧﺪاﻧﮭﺎ ﺑﻄﻮر  ﺗﺨﻤﺮﯾﺰي ﻣﻲ
ﻧﺎﻗﺺ ﺗﻜﺎﻣﻞ ﯾﺎﻓﺘﮫ و اﻏﻠﺐ ﺑﺎ ﻟﻤﺲ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﺸﺨﯿﺺ ﻧﯿﺴﺘﻨﺪ. ﻣﯿﺰان ﺻﯿﺪ ﺷﮓ ﻣﺎھﯿﮭﺎ در درﯾﺎي ﺧﺰر در 
ﻣﯿﻼدي ﺗﻨﮭﺎ در  ١٩٩١ﯿﻜﮫ اﯾﻦ ﻣﺎھﯿﺎن در ﺳﺎل ھﺰار ﺗﻦ ﺑﻮد در ﺣﺎﻟ ٦٣١ﻣﯿﻼدي ﺣﺪود  ٠٤٩١ﺳﺎل 
(. ﻣﯿﺰان ﺻﯿﺪ ﺷﮓ ﻣﺎھﯿﮭﺎ ٤٩٩١ﺣﺪود ﯾﻚ و ﻧﯿﻢ ھﺰار ﺗﻦ از ﺷﮓ ﻣﺎھﯿﺎن ﺻﯿﺪ ﮔﺮدﯾﺪﻧﺪ )ﻛﺎﺳﯿﻤﻮف، 
ﺗﻦ ﺑﻮده اﺳﺖ ﻛﮫ ﻋﻤﺪه ﻣﺼﺮف اﻧﺴﺎﻧﻲ اﯾﻦ  ٤٧٨ﺣﺪود  ١٨-٢٨در ﺳﻮاﺣﻞ اﯾﺮاﻧﻲ درﯾﺎي ﺧﺰر در ﻓﺼﻞ 
  ﺑﺎﺷﺪ. ﺳﻤﻲ ﻣﺎھﻲ در اﺳﺘﺎﻧﮭﺎي ﺷﻤﺎﻟﻲ ﻛﺸﻮر ﺑﮫ ﺻﻮرت ﺷﻮر و دودي
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 ﻓﺼﻞ دّوم 
 ﻣﻮاد و روش ﺗﺤﻘﯿﻖ
  ﺑﺨــﺶ اّول: ﻣــﻮاد
  ﻣﻮاد ﻣﺼﺮﻓﻲ : -١- ١
  اي  ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ درﯾﺎي ﺧﺰر )زاﻟﻮن(، ﺳﻔﯿﺪ و ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه -
  ﺳﻨﮓ ﻧﻤﻚ  -
       ﻛﻠﺮوﻓﺮم )ﻣﺮك( -
       ﻣﺘﺎﻧﻮل )ﻣﺮك( -
     ﻣﻘﻄﺮ )دوﺑﺎر ﺗﻘﻄﯿﺮ( آب -
       ﺳﻮﻟﻔﺎت ﺳﺪﯾﻢ -
     آﻟﻮﻣﯿﻨﺎ ﯾﺎ ﻓﻠﻮرﺳﯿﻞ ﻓﻌﺎل -
     ھﯿﺪروﻛﺴﯿﺪ ﭘﺘﺎﺳﯿﻢ )ﻣﺮك( -
       ﻛﻠﺮﯾﺪ ﭘﺘﺎﺳﯿﻢ -
       اﺗﺎﻧﻮل )ﻣﺮك(  -
        ﮔﺎز ازت -
       دي اﺗﯿﻞ اﺗﺮ   -
  اﺳﯿﺪ ﻛﻠﺮﯾﺪرﯾﻚ )ﻣﺮك(    -
  ﺳﻮد  -
  ◌ِان ھﮕﺰان -
  اﯾﺰواﻛﺘﺎن -
  ﺑﻨﺰن  -
  اﺳﺘﻦ ﺧﺸﻚ  -
  دي ﻛﻠﺮوﻣﺘﺎن  -
  ﻛﺎﻏﺬ ﺻﺎﻓﻲ  -
  ﻛﺎرﺗﻮش وﯾﮋه ﺳﻮﻛﺴﻠﮫ  -
  HAP )OCLEPUS(اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي  -
  ﻣﻮاد ﻏﯿﺮ ﻣﺼﺮﻓﻲ )وﺳﺎﯾﻞ و ﺗﺠﮭﯿﺰات( : -١- ٢
  ﮔﺮم  ٠/١٠٠٠و  ٠/١٠٠ﺗﺮازوھﺎي دﯾﺠﯿﺘﺎل ﺑﺎ دﻗﺖ  -
  ﺗﺮازوي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ آﺷﭙﺰﺧﺎﻧﮫ  -
  ﺗﺨﺘﮫ ﺑﯿﻮﻣﺘﺮي  -
  ﭼﺮخ ﮔﻮﺷﺖ  -
  ﻣﯿﻜﺴﺮ ﻛﻮﭼﻚ  -
  آون  -
  اﻧﻜﻮﺑﺎﺗﻮر آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎھﻲ -
  ﻣﯿﻠﻲ ﻟﯿﺘﺮي ﺑﺎ ﭘﺎﯾﮫ ﻓﻠﺰي  ٠٠٥اي  ﺮوف دﻛﺎﻧﺘﻮر ﺷﯿﺸﮫظ -
  ﭘﻠﺖ ھﺎي ﺷﯿﺸﮫ اي  -
  ﻣﯿﻠﻲ ﻟﯿﺘﺮي  ٠٥٢ارﻟﻦ ﺷﯿﺸﮫ اي  -
  ﻣﯿﻠﻲ ﻟﯿﺘﺮي  ٠٠٠١و  ٠٠٥ﺑﺸﺮھﺎي ﺷﯿﺸﮫ اي  -
  اﺳﺘﻮاﻧﮫ ﻣﺪرج در اﻧﺪازه ھﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ -
  ﺗﯿﻎ اﺳﻜﺎﻟﭙﻞ و ﻗﯿﭽﻲ آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎھﻲ -
  ﻗﺎﺷﻘﻚ اﺳﺘﯿﻞ آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎھﻲ -
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  دﺳﯿﻜﺎﺗﻮر -
  ﻛﭙﺴﻮل ﭼﯿﻨﻲ -
  ﭘﯿﭙﺖ ھﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ و ﭘﻮآر -
  دﺳﺘﮕﺎه ﺣﻤﺎم آب ﺟﻮش -
  ھﯿﺘﺮ ﻣﮕﻨﺖ دار -
  دﺳﺘﮕﺎه ﺗﺒﺨﯿﺮ ﻛﻨﻨﺪه ﭼﺮﺧﺸﻲ  -
  دﺳﺘﮕﺎه ﺳﺎﻧﺘﺮﯾﻔﻮژ -
  دﺳﺘﮕﺎه ﺳﻮﻛﺴﻠﮫ  -
  ھﻮد آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎھﻲ -
  )CG(دﺳﺘﮕﺎه ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ ﮔﺎزي  -
  ﻣﯿﻜﺮوﻟﯿﺘﺮي ٠٥و  ١ﺳﺮﻧﮕﮭﺎي ھﺎﻣﯿﻠﺘﻮن  -
  اﻓﻲ ﮔﺎزي ﺑﮫ ھﻤﺮاه ﭼﺎﭘﮕﺮ ﻟﯿﺰريراﯾﺎﻧﮫ ﻣﺠﮭﺰ ﺑﮫ ﻧﺮم اﻓﺰارھﺎي آﻧﺎﻟﯿﺰ ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮ -
  دورﺑﯿﻦ ﻋﻜﺎﺳﻲ -
         ﯾﺨﭽﺎل - 
  
 ﺑﺨﺶ دوم:روش ﺗﺤﻘﯿﻖ
  
                                                                        دودي ﻛﺮدن ﻣﺎھﯿﮭﺎ: -٢-١     
ﻮاﻧﻲ از ھﺎي ﺳﻔﯿﺪ و ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ درﯾﺎي ﺧﺰر در ﻓﺼﻞ ﺻﯿﺪ ﻣﺎھﯿﮭﺎي اﺳﺘﺨ ﺑﻤﻨﻈﻮر ﺗﮭﯿﮫ ﻣﺎھﻲ از ﮔﻮﻧﮫ
اي از دو اﺳﺘﺨﺮ ﭘﺮورش ﺗﻮأم  دو ﺻﯿﺪﮔﺎه ﭘﺮه ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﮔﯿﻼن و ﻣﺎزﻧﺪران و ﺑﺮاي ﻣﺎھﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه
ﻛﭙﻮر ﻣﺎھﯿﮭﺎ در ﮔﯿﻼن اﻗﺪام ﺷﺪ. در ھﻨﮕﺎم اﻧﺘﺨﺎب ﻣﺎھﯿﮭﺎ ﺳﻌﻲ ﮔﺮدﯾﺪ ﻛﮫ ﻣﺎھﯿﮭﺎي اﻧﺘﺨﺎب ﺷﺪه ﻓﺎﻗﺪ 
ﻣﻤﻜﻦ از ﯾﻚ داﻣﻨﮫ ھﺮﮔﻮﻧﮫ ﻋﻼﺋﻢ ﻏﯿﺮطﺒﯿﻌﻲ ظﺎھﺮي و ﯾﺎ ﺧﺮاش و ﺿﺮﺑﮫ در ﺳﻄﺢ ﺑﺪن ﺑﻮده و ﺗﺎ ﺣﺪ 
  ـ وزﻧﻲ ﺑﺮﺧﻮردار ﺑﺎﺷﻨﺪ. ﺛﺎﺑﺖ طﻮﻟﻲ
ﻣﺎھﯿﮭﺎ را ﺟﮭﺖ دودي ﻛﺮدن ﺑﮫ دو دودﺧﺎﻧﮫ ﺳﻨﺘﻲ اﻧﺘﻘﺎل داده و ﭘﺲ از ﺷﺴﺘﺸﻮي اّوﻟﯿﮫ و ﺗﺨﻠﯿﮫ 
ﺷﻜﻤﻲ آﻧﮭﺎ، ﺑﮫ ﻛﻤﻚ ﺗﺨﺘﮫ ﺑﯿﻮﻣﺘﺮي و ﺗﺮازوي آﺷﭙﺰﺧﺎﻧﮫ ﺑﯿﻮﻣﺘﺮي ﻧﻤﻮده و آﻧﮕﺎه ﻣﺮاﺣﻞ اﺻﻠﻲ ﻛﺎر اﻧﺠﺎم 
  ﮔﺮدﯾﺪ.
 ١/٥ﻣﺘﺮ و ﻋﻤﻖ  ١ﻣﺘﺮ، ﻋﺮض  ٢ھﺎي ﺑﮫ طﻮل  ھﺎي ﺑﺘﻮﻧﻲ در اﻧﺪازه اﯾﻦ ﻣﺎھﯿﮭﺎ را در ﺣﻮﺿﭽﮫ
ﻛﯿﻠﻮﮔﺮم ﻣﺎھﻲ را دارﻧﺪ ﻣﻲ رﯾﺰﻧﺪ. ﻗﺒﻞ از آن داﺧﻞ اﯾﻦ ﺣﻮﺿﭽﮫ ھﺎ را ﺑﺎ  ٠٠٣ﺗﺎ  ٠٥٢ﻣﺘﺮ ﻛﮫ ظﺮﻓﯿﺖ 
آب ﻧﻤﻚ اﺷﺒﺎع ﻛﮫ ﺑﻮﺳﯿﻠﮫ ﺳﻨﮓ ﻧﻤﻚ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﺗﮭﯿﮫ ﺷﺪه ﭘﺮ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ. ﻧﻤﻚ زدن ﻣﺎھﯿﮭﺎ ﺑﮫ روش ﻣﺮطﻮب ﺑﮫ 
ﻓﺖ ھﯿﭻ ﮔﻮﻧﮫ ﻣﺎده اﻓﺰودﻧﻲ و ﯾﺎ رﻧﮕﻲ ﺑﮫ ﻣﺎھﯿﮭﺎ اﺿﺎﻓﮫ ﻧﻤﻲ ﺷﻮد. ﺳﭙﺲ ﻣﺎھﯿﮭﺎ را روز اﻧﺠﺎم ﮔﺮ ٣ﻣﺪت 
دھﻨﺪ آﻧﮕﺎه ﻣﺮﺣﻠﮫ ﻗﺮار دادن رﯾﺴﻤﺎن )ﺑﻨﺪھﺎي  از آب ﻧﻤﻚ ﺧﺎرج ﻧﻤﻮده و در ھﻮاي آزاد ﻗﺮار ﻣﻲ
اطﻼق ﻣﻲ ” ﻓﯿﻞ ﻛﺮدن“ﮔﯿﺮد ﺑﮫ اﺻﻄﻼح ﻣﺤﻠﻲ ﺑﮫ اﯾﻦ ﻋﻤﻞ  ﺣﺼﯿﺮي( در داﺧﻞ دھﺎن ﻣﺎھﯿﮭﺎ اﻧﺠﺎم ﻣﻲ
ﻣﺎھﯿﮭﺎي آﻣﺎده را ﺑﮫ داﺧﻞ دودﺧﺎﻧﮫ اﻧﺘﻘﺎل ﻣﻲ دھﻨﺪ و آﻧﮭﺎ را ﺑﺮ روي ﭼﻮﺑﮭﺎي ﻣﻮازي و در ﮔﺮدد ﺳﭙﺲ 
ارﺗﻔﺎﻋﺎت ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﮫ ﺻﻮرت ﺑﺎﻻ ﺑﮫ ﭘﺎﺋﯿﻦ از ﺳﺮ ﺑﮫ دم آوﯾﺰان ﻣﻲ ﻧﻤﺎﯾﻨﺪ. اطﺎق دودﺧﺎﻧﮫ داراي طﻮل 
اﺳﺖ،  ﺑﺎﺷﺪ و ﭘﻮﺷﺶ ﺳﺮ آن ﺑﺎ ﮔﯿﺎھﻲ ﺑﻨﺎم ﮔﺎﻟﻲ ﻣﺘﺮ ﻣﻲ ٣ﻣﺘﺮ و ﺑﺎ ارﺗﻔﺎع ﺗﻘﺮﯾﺒﻲ  ٣ﻣﺘﺮ و ﻋﺮض  ٠١
ﺳﭙﺲ ﺧﺎك اّره ﭼﻮب را در ﻛﻒ اطﺎق ﻣﻲ رﯾﺰﻧﺪ. ﺧﺎك اّره ﭼﻮب ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﺗﻘﺮﯾﺒﺎ ًﻧﯿﻤﮫ ﻣﺮطﻮب اﺳﺖ 
و از ﭼﻮب درﺧﺘﺎن ﺳﺨﺖ ﻣﺎﻧﻨﺪ راش، ﺗﻮﺳﻜﺎ، ﺗﺒﺮﯾﺰي ﺑﻮده اﻟﺒﺘﮫ ﺑﺮﺧﻲ ﭼﻮب درﺧﺘﺎن ﻣﯿﻮه ھﻢ ﺑﺎ آﻧﮭﺎ 
ﮫ ﺗﺪرﯾﺞ آﺗﺶ ﺑﮫ ﻣﺨﻠﻮط ﻣﻲ ﮔﺮدد. ﺳﭙﺲ ﻓﺮآﯾﻨﺪ آﺗﺶ زدن اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﺷﻮد. درب دودﺧﺎﻧﮫ ﺑﺴﺘﮫ ﺷﺪه و ﺑ
ﺗﻤﺎم ﺳﻄﺢ ﺧﺎك اره ﭼﻮب اطﺎق ﻣﻲ رﺳﺪ در اﺑﺘﺪا درﺟﮫ ﺣﺮارت اطﺎق ﻛﻢ اﺳﺖ وﻟﻲ ﺑﮫ ﺗﺪرﯾﺞ ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ 
روز طﻮل ﻛﺸﯿﺪ. ﻣﺎھﯿﮭﺎ در طﻮل دود  ٠١ﻏﻠﻈﺖ دود اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﻲ ﯾﺎﺑﺪ. ﻓﺮآﯾﻨﺪ دود دادن ﺑﻄﻮر ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ
ﻦ زﻣﺎن ﻧﯿﺰ ﺑﻄﻮر ﻣﺮﺗﺐ درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻗﺮار داﺷﺘﻨﺪ. در طﻮل اﯾ ٧٣ﺗﺎ  ٥٣دھﻲ در درﺟﮫ ﺣﺮارت 
درب دودﺧﺎﻧﮫ ﺑﺎز ﺷﺪه و وﺿﻌﯿﺖ ﻏﻠﻈﺖ دود ﺑﻄﻮر ﭼﺸﻤﻲ ﻛﻨﺘﺮل ﻣﻲ ﮔﺮدد در ﺻﻮرت ﻧﯿﺎز ﺧﺎك اّره 
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ﭼﻮب ﺑﻄﻮر ﻣﺪاوم ﺑﮫ ﻛﻒ اطﺎق اﺿﺎﻓﮫ ﻣﻲ ﺷﻮد.ﻣﯿﺰان ھﻮاي در ﺟﺮﯾﺎن و اﻛﺴﯿﮋن ﻣﻮرد ﻧﯿﺎز از طﺮﯾﻖ 
د ﻛﻨﺘﺮل ﻣﻲ ﮔﺮدد. و ﻣﻨﺎﻓﺬ ﭘﻮﺷﺸﻲ ﺳﻘﻒ و ھﻤﭽﻨﯿﻦ درﯾﭽﮫ ﻛﻮﭼﻜﻲ ﻛﮫ در ﻛﻨﺎر درب ورودي ﻗﺮار دار
ﭘﺲ از ﺳﭙﺮي ﺷﺪن ده روز ﺑﮫ ﺗﺪرﯾﺞ آﺗﺶ ﺧﺎﻣﻮش و ﻣﺎھﯿﮭﺎ ﺑﮫ آراﻣﻲ در ھﻤﺎن وﺿﻌﯿﺖ ﺳﺮد ﻣﻲ ﮔﺮدﻧﺪ 
  آﻧﮕﺎه آﻧﮭﺎ را از داﺧﻞ دودﺧﺎﻧﮫ ﺧﺎرج ﻣﻲ ﻧﻤﺎﯾﻨﺪ.
  
  ـ اﻧﺪازه ﮔﯿـﺮي ﻣﯿـﺰان ﭼﺮﺑـﻲ :٢ـ٢
ﮔﺎه ﺑﮫ ﻣﺤﻞ ﺑﺮاي ﺗﻌﯿﯿﻦ ﻣﯿﺰان ﭼﺮﺑﻲ در ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﺗﺎزه ﺑﻼﻓﺎﺻﻠﮫ ﭘﺲ از اﻧﺘﻘﺎل آﻧﮭﺎ از ﺻﯿﺪ
آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎه ﻣﺮاﺣﻞ اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ و ﺑﺮاي ﻣﺎھﯿﮭﺎي دودي ﻧﯿﺰ در ﻣﺪت ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﯾﻚ روز ﭘﺲ از 
  دودي ﻛﺮدن آﻧﮭﺎ ﺟﮭﺖ ﺗﻌﯿﯿﻦ ﻣﯿﺰان ﭼﺮﺑﻲ اﻗﺪام ﺷﺪ.
 dna hgilB(اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺮاي ھﺮ دو ﺣﺎﻟﺖ ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﺗﺎزه و دودي ﺑﮫ روش 
  اﻧﺠﺎم ﺷﺪ. )9591,reyD
ﻧﻤﻮﻧﮫ  ٠٣اي در ﺣﺎﻟﺖ ﺗﺎزه، ﺑﮫ ﺗﻔﻜﯿﻚ ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ ﺑﺮاي  ﺪ و ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮهﭼﺮﺑﻲ ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ، ﺳﻔﯿ
اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﺷﺪ ﻛﮫ ﺑﺮاي ھﺮ ﻧﻤﻮﻧﮫ ﭘﻮﺳﺖ و ﯾﺎ ﮔﻮﺷﺖ ﺑﺨﺸﮭﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﭘﺸﺘﻲ ـ ﺷﻜﻤﻲ ﻣﺎھﻲ اﻧﺘﺨﺎب و ﺑﺎ 
ھﺎ ﺑﮫ ﻛﻤﻚ ﻣﯿﻜﺴﺮ و ﮔﻮﺷﺘﮭﺎ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﭼﺮخ ﮔﻮﺷﺖ ﻛﺎﻣﻼ ً دﻗﺖ ﺧﺎص از ﯾﻜﺪﯾﮕﺮ ﺟﺪا ﮔﺮدﯾﺪه و ﭘﻮﺳﺖ
ﮔﺮم ﻧﻤﻮﻧﮫ از آﻧﮭﺎ اﻧﺘﺨﺎب و ﭘﺲ از ﺗﻮزﯾﻦ ﺑﻄﻮر ﺟﺪاﮔﺎﻧﮫ ﺑﮫ داﺧﻞ  ٥١ط ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ و ﺣﺪود ﺧﺮد و ﻣﺨﻠﻮ
ﻣﯿﻠﻲ ﻟﯿﺘﺮ ﻣﺘﺎﻧﻮل ﺑﮫ ظﺮف اﺿﺎﻓﮫ ﺷﺪه و ﭘﺲ از آن در دو  ٠٦ﺷﻮد. ﺳﭙﺲ  ظﺮوف دﻛﺎﻧﺘﻮر رﯾﺨﺘﮫ ﻣﻲ
  ﮔﺮدد. ﻣﯿﻠﻲ ﻟﯿﺘﺮ ﻛﻠﺮوﻓﺮم ﺑﮫ ﻣﺨﻠﻮط اﺿﺎﻓﮫ ﻣﻲ ٠٣ﻣﺮﺣﻠﮫ و ھﺮ ﻣﺮﺣﻠﮫ 
ﺷﺪن دو ﻣﺤﻠﻮل و ﺗﺄﺛﯿﺮ ﺑﺮ روي ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎ ﻣﻲ ﮔﺮدد. اﯾﻨﻚ ﺑﮫ  ﺗﻜﺎن دادن دﻛﺎﻧﺘﻮرھﺎ ﺳﺒﺐ ﻣﺨﻠﻮط
( ﻣﻲ ١/٦: ٢:٢ﮔﺮدد ﻧﺴﺒﺖ ﻣﺘﺎﻧﻮل، ﻛﻠﺮوﻓﺮم و آب ﻣﻘﻄﺮ در اﯾﻦ ﻣﺨﻠﻮط ) ﻣﺨﻠﻮط آب ﻣﻘﻄﺮ اﺿﺎﻓﮫ ﻣﻲ
ھﺎ در ﻧﻈﺮ  ﺑﺎﺷﺪ. ﻧﻜﺘﮫ ﺣﺎﺋﺰ اھﻤﯿّﺖ اﯾﻦ اﺳﺖ ﻛﮫ در اﯾﻦ ﻧﺴﺒﺖ ﺣﺘﻤﺎً ﺑﺎﯾﺴﺘﻲ آب ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺎﻓﺖ ﻧﻤﻮﻧﮫ
ﻮدن ﻣﻘﺪار آن از ﻣﯿﺰان آب ﻣﺤﺎﺳﺒﮫ ﺷﺪه، آب ﺑﮫ ﻣﺨﻠﻮط اﻓﺰوده ﺷﻮد. در اﯾﻦ ﮔﺮﻓﺘﮫ ﺷﻮد و ﭘﺲ از ﻛﻢ ﻧﻤ
زﻣﺎن در داﺧﻞ دﻛﺎﻧﺘﻮر ﺑﺨﺸﮭﺎي ﻣﺠﺰا از ﯾﻜﺪﯾﮕﺮ ﭘﺪﯾﺪار ﻣﻲ ﮔﺮدد. ﺑﺨﺶ ﭘﺎﯾﯿﻦ ﺑﺎ رﻧﮓ زرد ﻛﮭﺮﺑﺎﯾﻲ 
ﻣﺤﺘﻮي ﻛﻠﺮوﻓﺮم و ﭼﺮﺑﻲ اﺳﺖ، ﻣﺨﻠﻮط وﺳﻂ ﺣﺎوي ﺑﺎﻓﺖ و ﺑﺨﺶ ﺑﺎﻻﯾﻲ ﻣﺘﺎﻧﻮل و آب اﺳﺖ. اﯾﻦ ﻣﺨﻠﻮط 
ﺳﺎﻋﺖ ﻗﺮار داده ﺗﺎ ﺗﻔﻜﯿﻚ ﺑﺨﺸﮭﺎ ﺑﻄﻮر ﻛﺎﻣﻞ ﺻﻮرت ﭘﺬﯾﺮد. آﻧﮕﺎه ﺑﺨﺶ  ٤٢ﯾﻚ ﺑﮫ ﻣّﺪت را در ﻣﺤﯿﻂ ﺗﺎر
اي دﻛﺎﻧﺘﻮر از دو ﺑﺨﺶ دﯾﮕﺮ ﺟﺪا و در داﺧﻞ ﻟﻮﻟﮫ آزﻣﺎﯾﺶ ﺟﻤﻊ  ﭘﺎﯾﯿﻦ دﻛﺎﻧﺘﻮر را ﺑﮫ ﻛﻤﻚ ﺷﯿﺮ ﺷﯿﺸﮫ
 آوري ﻣﻲ ﻧﻤﺎﺋﯿﻢ ﺑﮫ ﻛﻤﻚ دﺳﺘﮕﺎه ﺳﺎﻧﺘﺮﯾﻔﻮژ ﺑﺎ ﺳﺮﻋﺖ ﭼﮭﺎر ھﺰار دور در دﻗﯿﻘﮫ ﺣﻼﻟﮭﺎ ﺗﻔﻜﯿﻚ ﮔﺮدﯾﺪه و
درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﺣﻼﻟﮭﺎ ﺗﺒﺨﯿﺮ ﮔﺮدﯾﺪه و ﺑﺎ ﺧﺮوج  ٠٦ﺑﮫ وﺳﯿﻠﮫ دﺳﺘﮕﺎه ﺗﺒﺨﯿﺮ ﻛﻨﻨﺪه ﭼﺮﺧﺸﻲ ﺑﺎ دﻣﺎي 
  ﺣﻼل و ﺗﻮزﯾﻦ ﺑﺎﻟﻦ دﺳﺘﮕﺎه، ﻣﯿﺰان ﭼﺮﺑﻲ ﻧﻤﻮﻧﮫ ﺑﮫ روش زﯾﺮ ﻣﺤﺎﺳﺒﮫ ﻣﻲ ﮔﺮدد:
  وزن ﭼﺮﺑﻲ ﻧﻤﻮﻧﮫ )ﮔﺮم(                
                                    وزن ﻧﻤﻮﻧﮫ ﻣﺎھﻲ )ﮔﺮم(                                                        
       
ھﻤﯿﻦ روش ﺑﺮاي اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻞ ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﯿﺎن دودي ﻧﯿﺰ ﺑﻜﺎر رﻓﺖ و ﭼﺮﺑﻲ 
 ﻧﻤﻮﻧﮫ ﭘﻮﺳﺖ و ھﻤﯿﻦ ﺗﻌﺪاد ﻧﻤﻮﻧﮫ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﯿﺎن دودي ﻣﺬﻛﻮر ﺗﻌﯿﯿﻦ ﮔﺮدﯾﺪ. ٠٣
  
  اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﻣﯿﺰان رطﻮﺑﺖ و ﻣﺎده ﺧﺸﻚ : -٢- ٣
اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي رطﻮﺑﺖ ﯾﺎ ﻣﯿﺰان آب ﻣﻮﺟﻮد در ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﯿﮭﺎ از دو ﻟﺤﺎظ ﺣﺎﺋﺰ اھﻤﯿّﺖ ﺑﻮد 
در ﻣﻮرد ﻧﺨﺴﺖ آﻧﻜﮫ ﺑﺮاي اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﻣﯿﺰان ﭼﺮﺑﻲ ﺣﺘﻤﺎً ﻣﯿﺰان آب اوﻟﯿﮫ ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺎﻓﺖ ﺑﺎﯾﺴﺘﻲ 
 ﻣﺤﺎﺳﺒﮫ و در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﮫ ﺷﻮد و از ﺳﻮي دﯾﮕﺮ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﻣﯿﺰان رطﻮﺑﺖ در طﻲ ﻓﺮآﯾﻨﺪھﺎي ﻧﻤﻚ ﺳﻮد
ﻛﺮدن و دوددھﻲ ﺑﻌﻨﻮان ﻣﮭﻤﺘﺮﯾﻦ ﻋﺎﻣﻞ ﺗﻐﯿﯿﺮات وزن در ﻣﺎھﯿﮭﺎي دودي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﺗﺎزه 
  ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ ﮔﺮدد.
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ﺑﺮاي اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي رطﻮﺑﺖ در ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﻲ روﺷﮭﺎي ﻣﺘﻌﺪدي وﺟﻮد دارد. ﻣﺘﺪاول ﺗﺮﯾﻦ روش ﻛﮫ 
ش ﻛﭙﺴﻮل ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ در اﯾﻦ رو CAOAﮔﺮدد روش  ھﺎي ﻏﺬاﯾﻲ ﻟﺒﻨﻲ و ﮔﻮﺷﺘﻲ ﺗﻮﺻﯿﮫ ﻣﻲ ﺑﺮاي ﻓﺮآورده
 ٦ﺗﺎ  ٤ﻧﻤﺎﺋﯿﻢ. ﻣﻘﺪار  دﻗﯿﻘﮫ در آون ﺧﺸﻚ ﻧﻤﻮده ﺳﭙﺲ در دﺳﯿﻜﺎﺗﻮر ﺧﻨﻚ ﻣﻲ ٠٣ﭼﯿﻨﻲ ﺗﻤﯿﺰ را ﺑﮫ ﻣّﺪت 
ﮔﺮم از ﻧﻤﻮﻧﮫ ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ ھﺮ ﯾﻚ از ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ را در ﺣﺎﻟﺖ ﺗﺎزه و ﯾﺎ دودي اﻧﺘﺨﺎب ﻧﻤﻮده 
درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد  ٥٠١و در داﺧﻞ ﻛﭙﺴﻮل ﭼﯿﻨﻲ ﻣﻲ رﯾﺰﯾﻢ. ﻛﭙﺴﻮل و ﻧﻤﻮﻧﮫ را در داﺧﻞ آون ﺑﺎ دﻣﺎي
ﺳﺎﻋﺖ ﻛﭙﺴﻮل ﭼﯿﻨﻲ و ﻧﻤﻮﻧﮫ را از آون ﺧﺎرج ﻧﻤﻮده و در داﺧﻞ  ٤٢دھﯿﻢ. ﭘﺲ از ﻣﺪت  ﻗﺮار ﻣﻲ
دﺳﯿﻜﺎﺗﻮر ﺧﻨﻚ ﻧﻤﻮده و وزن ﻣﻲ ﻧﻤﺎﺋﯿﻢ. ﺑﺮاي ﺣﺼﻮل اطﻤﯿﻨﺎن ﻣﺠﺪداً ﻧﻤﻮﻧﮫ را داﺧﻞ آون ﻗﺮار داده و 
دھﻢ درﺻﺪ وزن اوﻟﯿﮫ ﺷﻮد،  دﻗﯿﻘﮫ ﯾﻜﺒﺎر ﺗﺎ زﻣﺎﻧﻲ ﻛﮫ اﺧﺘﻼف دو ﺗﻮزﯾﻦ ﻣﺘﻮاﻟﻲ ﻛﻤﺘﺮ از ﯾﻚ ٠٣ھﺮ 
ﺗﻮزﯾﻦ ﻣﻲ ﻛﻨﯿﻢ و در ﻧﮭﺎﯾﺖ اﺧﺘﻼف وزن ﻧﮭﺎﯾﻲ و وزن اّوﻟﯿﮫ ﻧﻤﻮﻧﮫ ﺑﻌﻨﻮان ﻣﯿﺰان آب ﺧﺎرج ﺷﺪه ﯾﺎ 
 .)4891,CAOA(ﻣﯿﺰان رطﻮﺑﺖ ﺗﻌﯿﯿﻦ ﻣﻲ ﮔﺮدد 
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ﮓ ﻣﺎھﻲ اي، ﺳﻔﯿﺪ و ﺷ ﺑﺮاي ﺗﻤﺎم ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎي ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ ﺗﺎزه و دودي ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه
ﺑﻄﻮر ﻛﺎﻣﻼً ﯾﻜﺴﺎن اﻧﺠﺎم ﺷﺪ. در اﺑﺘﺪا ﭘﻮﺳﺖ ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎ را از ﮔﻮﺷﺖ ﺑﮫ ﻛﻤﻚ ﻗﯿﭽﻲ آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎھﻲ و 
اﺳﻜﺎﻟﭙﻞ ﺟﺪا ﻧﻤﻮده و ﺳﭙﺲ ﺑﮫ ﻛﻤﻚ ﻣﯿﻜﺴﺮ ﺧﺮد ﻣﻲ ﮔﺮدﯾﺪ. ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﯿﮭﺎ ھﻢ از اﺳﺘﺨﻮاﻧﮭﺎ ﺟﺪا ﺷﺪه و 
ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﺑﻄﻮر ﻣﺠﺰا ﺑﮫ ﻛﻤﻚ ﭼﺮخ ﮔﻮﺷﺖ، ﺧﺮد و ﻣﺨﻠﻮط ﮔﺮدﯾﺪ. ﺑﮫ ﻣﻨﻈﻮر ﺑﮭﺘﺮ ﺧﺮد ﺷﺪن ﭘﻮﺳﺖ 
دودي ﻗﺒﻞ از رﯾﺨﺘﻦ آﻧﮭﺎ در ﻣﯿﻜﺴﺮ، ﺑﮫ ﻛﻤﻚ ﻗﯿﭽﻲ آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎھﻲ آﻧﮭﺎ را رﯾﺰ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﺋﯿﻢ. در ﻣﻮرد ھﺮ 
ﻣﺎھﻲ را ﺑﺎ ھﻢ  ٠١ﻣﺎھﻲ اﻧﺘﺨﺎب ﮔﺮدﯾﺪ و ﭘﺲ از ﻣﺮﺣﻠﮫ ﺟﺪا ﻛﺮدن، ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎي ھﺮ  ٠٣ﻧﻤﻮﻧﮫ ﻣﻌﻤﻮﻻً 
ﻤﻮده و در داﺧﻞ ﺑﺸﺮ ﮔﺮم را وزن ﻧ ٠١ﻣﺎھﻲ ﻧﻤﻮﻧﮫ اي ﺑﮫ اﻧﺪازه  ٠١ﻣﺨﻠﻮط ﻣﻲ ﻛﻨﯿﻢ. از ﻣﺨﻠﻮط ھﺮ 
ﮔﺮم ﺳﻮﻟﻔﺎت ﺳﺪﯾﻢ ﺧﺸﻚ ﻓﻌﺎل ﺷﺪه را ﺑﮫ آن اﺿﺎﻓﮫ ﻧﻤﻮده و ﺧﻮب ﻣﺨﻠﻮط ﻣﻲ ﻛﻨﯿﻢ.  ٨ﻣﻲ رﯾﺰﯾﻢ. ﺣﺪود 
ﺟﮭﺖ ﺗﮭﯿﮫ ﺳﻮﻟﻔﺎت ﺳﺪﯾﻢ ﺧﺸﻚ ﻓﻌﺎل ﺷﺪه ﻻزم اﺳﺖ ﻛﮫ ﺳﻮﻟﻔﺎت ﺳﺪﯾﻢ را در داﺧﻞ آون ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ در  
ﺷﺪه را در داﺧﻞ  ﺳﺎﻋﺖ ﻗﺮار دھﯿﻢ. ﻣﺨﻠﻮط ﺗﮭﯿﮫ ٢ﺗﺎ ١درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﺑﮫ ﻣﺪت  ٠٢١ﺣﺮارت 
دھﯿﻢ. دﺳﺘﮕﺎه ﺳﻮﻛﺴﻠﮫ  اي ﺳﻮﻛﺴﻠﮫ ﻗﺮار ﻣﻲ ﻛﺎرﺗﻮﺷﮭﺎي ﻛﺎﻏﺬي رﯾﺨﺘﮫ و آﻧﮭﺎ را در داﺧﻞ ﺳﺘﻮن ﺷﯿﺸﮫ
ﻣﯿﻠﻲ ﻟﯿﺘﺮي ﻣﺎده اِن ـ ھﮕﺰان و دي  ٠٥٢ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده داراي اﺟﺎق ﺷﺶ ﺧﺎﻧﮫ اﺳﺖ. در داﺧﻞ ﺑﺎﻟﻮﻧﮭﺎي 
ﻗﺮار داده و ﺳﺘﻮﻧﮭﺎي  ﻣﺨﻠﻮط ﺷﺪه، ﻣﻲ رﯾﺰﯾﻢ و ﺑﺮ روي اﺟﺎق ﺳﻮﻛﺴﻠﮫ ٤:١ﻛﻠﺮوﻣﺘﺎن ﺑﮫ ﻧﺴﺒﺖ 
ﺳﺎﻋﺖ ﻋﻤﻞ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﯾﺪ.  ٠٢ﻛﻨﯿﻢ. اﯾﻦ ﺳﯿﺴﺘﻢ ﺑﮫ ﻣﺪت  اي ھﻤﺮاه ﺑﺎ ﻛﺎرﺗﻮﺷﮭﺎ را روي آن ﻧﺼﺐ ﻣﻲ ﺷﯿﺸﮫ
ﭘﺲ از اﯾﻦ زﻣﺎن ﻛﺎرﺗﻮﺷﮭﺎ و ﺳﺘﻮن ﺳﻮﻛﺴﻠﮫ را ﺑﺎ ﻣﺤﻠﻮل ﻣﺨﻠﻮط ﺑﺎﻻ داﺧﻞ ﺑﺎﻟﻮن ﺷﺴﺘﮫ و ﺑﺎﻟﻮن را ﺑﺮ 
ﺷﻦ ﻧﻤﻮده و ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﺗﺒﺨﯿﺮ ﺗﺎ ﺧﺎرج روي دﺳﺘﮕﺎه ﺗﺒﺨﯿﺮ ﻛﻨﻨﺪه ﭼﺮﺧﺸﻲ ﻗﺮار ﻣﻲ دھﯿﻢ و دﺳﺘﮕﺎه را رو
ﺷﺪن ﻣﺤﻠﻮﻟﮭﺎ اداﻣﮫ ﻣﻲ ﯾﺎﺑﺪ و در اﻧﺘﮭﺎ ﻓﻘﻂ ﭼﻨﺪ ﻣﯿﻠﻲ ﻟﯿﺘﺮ از ﻣﺨﻠﻮط در ﺗﮫ ﺑﺎﻟﻮن ﺑﺎﻗﻲ ﻣﻲ ﻣﺎﻧﺪ. اﯾﻦ 
اي ﻛﮫ داﺧﻞ آن ﺣﺎوي ﺳﻮﻟﻔﺎت ﺳﺪﯾﻢ و ﻓﻠﻮرﺳﯿﻞ ﻓﻌﺎل اﺳﺖ ﻋﺒﻮر ﻣﻲ دھﯿﻢ  ﻣﺤﻠﻮل را از ﺳﺘﻮن ﺷﯿﺸﮫ
ﺎﻧﺘﻲ ﻣﺘﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﺟﮭﺖ ﺗﮭﯿﮫ ﻓﻠﻮرﺳﯿﻞ ﻓﻌﺎل ﻧﯿﺰ ﺳ ٠/٨ﺳﺎﻧﺘﻲ ﻣﺘﺮ و ﻗﻄﺮ آن  ٠٣طﻮل اﯾﻦ ﺳﺘﻮن ﺣﺪود 
ﺳﺎﻋﺖ ﻗﺮار داد.  ٤ﺗﺎ  ٢درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﺑﮫ ﻣﺪت  ٠٢١ﺑﺎﯾﺴﺘﻲ اﯾﻦ ﻣﺎده را در داﺧﻞ آون ﺑﺎ ﺣﺮارت 
ﺷﺴﺘﮫ و ﻗﺒﻞ از رﺳﯿﺪن ﺑﮫ  ٤:١ﻗﺒﻞ از ﻋﺒﻮر ﻣﺤﻠﻮل اﺑﺘﺪا ﺳﺘﻮن را ﺑﺎ ﻣﺨﻠﻮط اِن ھﮕﺰان و دي ﻛﻠﺮوﻣﺘﺎن 
ﻣﻲ دھﯿﻢ. ﺑﺎﻟﻮن را ﺑﺎ ﻣﻘﺪاري ﻣﺤﻠﻮل ﻣﺨﻠﻮط ﺷﺴﺘﮫ و از ﺳﺘﻮن  ﻣﺤﻠﻮل ﺳﻄﺢ ﺳﻮﻟﻔﺎت، ﻣﺤﻠﻮل را ﻋﺒﻮر
ﻣﯿﻠﻲ ﻟﯿﺘﺮ ﻣﺤﻠﻮل ﻣﺨﻠﻮط ﺷﺴﺘﮫ و در ﻟﻮﻟﮫ  ٠١ﺗﺎ  ٥دھﯿﻢ ﭘﺲ از ﻋﺒﻮر ﻛﻞ ﻧﻤﻮﻧﮫ ﺳﺘﻮن را ﺑﺎ  ﻋﺒﻮر ﻣﻲ
ﻛﻨﯿﻢ. اﯾﻨﻚ ﻟﻮﻟﮫ آزﻣﺎﯾﺶ را ﺑﺎ ﮔﺎز ﻧﯿﺘﺮوژن و روي ﺣﻤﺎم آب ﺟﻮش ﺧﺸﻚ ﻣﻲ  آزﻣﺎﯾﺶ ﺟﻤﻊ آوري ﻣﻲ
ﻣﯿﻠﻲ ﻟﯿﺘﺮ  ٢ﯿﺘﺮ ﺷﺴﺘﮫ و ﭘﺲ از ﭼﻨﺪ دﻗﯿﻘﮫ ﻣﺤﺘﻮﯾﺎت آن را ﺑﺎ ﺳﻤﭙﻠﺮ ﺑﮫ وﯾﺎل ﻣﯿﻜﺮوﻟ ٠٠٥ﻛﻨﯿﻢ ﻟﻮﻟﮫ را ﺑﺎ 
ﻣﯿﻜﺮوﻟﯿﺘﺮ  ٠٥ﻣﻨﺘﻘﻞ ﻣﻲ ﻛﻨﯿﻢ. وﯾﺎل را روي ﺣﻤﺎم ﺑﺎ ﻧﯿﺘﺮوژن ﺧﺸﻚ ﻣﻲ ﻛﻨﯿﻢ و ﺑﺎ ﺳﺮﻧﮓ ھﺎﻣﯿﻠﺘﻮن 
  اﯾﺰواﻛﺘﺎن اﺿﺎﻓﮫ ﻣﻲ ﻛﻨﯿﻢ. اﯾﻨﻚ ﻧﻤﻮﻧﮫ ﺑﺮاي ﺗﺰرﯾﻖ ﺑﮫ دﺳﺘﮕﺎه ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ ﮔﺎزي آﻣﺎده اﺳﺖ.
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از دﺳﺘﮕﺎه ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ  HAPدر اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺟﮭﺖ ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﻲ ﻛﯿﻔﻲ و اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
ﻛﮫ در ﻣﺤﻞ آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎه ﺳﻢ ﺷﻨﺎﺳﻲ داﻧﺸﻜﺪه داﻣﭙﺰﺷﻜﻲ  0083-PCﺑﺎ ﻣﺪل  nairaVﮔﺎزي ﺳﺎﺧﺖ ﻛﻤﭙﺎﻧﻲ 
 ٥٢ﺋﯿﻨﮫ دﺳﺘﮕﺎه ﺑﺴﯿﺎر ظﺮﯾﻒ داراي داﻧﺸﮕﺎه ﺗﮭﺮان ﻧﺼﺐ ﺑﻮد اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﯾﺪ. در اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﺳﺘﻮن ﻣﻮ
ﻣﯿﻜﺮوﻣﺘﺮ و  ١/٢ﻣﯿﻠﻲ ﻣﺘﺮ ﻗﻄﺮ اﺳﺖ و ﻣﺎده ﭘﺮ ﻛﻨﻨﺪه آن از ﺳﯿﻠﯿﻜﺎ و ﺑﺎ ﺿﺨﺎﻣﺖ ﻓﯿﻠﻢ  ٠/٢٣ﻣﺘﺮ طﻮل و 
دھﺪ.  اﺳﺖ. ﻛﮫ ﺳﻄﺢ ﻣﺎﯾﻊ ﻣﺴﺘﻘﯿﻤﺎً روي ﺳﻄﺢ داﺧﻠﻲ ﺳﺘﻮن را ﭘﻮﺷﺶ ﻣﻲ BC-8 liS- PCاز ﻧﻮع 
ﻣﯿﻠﻲ ﻟﯿﺘﺮ  ١وژن اﺳﺖ ﻛﮫ داراي ﺟﺮﯾﺎن ﺑﺎﺷﺪ. ﮔﺎز ﺣﺎﻣﻞ، ﮔﺎز ﻧﯿﺘﺮ ﻣﻲ tilpSروش ﺗﺰرﯾﻖ ﺑﮫ ﺻﻮرت 
 )DIF(در دﻗﯿﻘﮫ اﺳﺖ و ﺟﺰء اﺻﻠﻲ و ﺗﻌﯿﯿﻦ ﻛﻨﻨﺪه دﺳﺘﮕﺎه ﻛﮫ آﺷﻜﺎر ﺳﺎز ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ از ﻧﻮع ﺷﻌﻠﮫ ﯾﻮﻧﺸﻲ 
اﺧﺘﺼﺎﺻﻲ اﺳﺖ.  HAPﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﮫ ﺑﺮاي آﺷﻜﺎر ﺳﺎزي ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي آﻟﻲ ﺑﺴﯿﺎر ﺣﺴﺎس و ﺑﺮاي ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي
اي  آن ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي آﻟﻲ اﺟﺰاء ﺑﺴﯿﺎر ھﺪاﯾﺖ ﻛﻨﻨﺪه اي اﺳﺖ ﻛﮫ ﺗﻮﺳﻂ اﺳﺎس اﯾﻦ آﺷﻜﺎر ﺳﺎز ﻣﺒﺘﻨﻲ ﺑﺮ ﭘﺪﯾﺪه
در ﺷﻌﻠﮫ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ. اﻋﻤﺎل ﯾﻚ ﮔﺮادﯾﺎن ﭘﺘﺎﻧﺴﯿﻞ ﺑﺮ روي ﺷﻌﻠﮫ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﮫ اﯾﺠﺎد ﺟﺮﯾﺎن  +Cﻧﻈﯿﺮ 
ﺿﻌﯿﻔﻲ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﮫ ﺑﮫ ﺳﺎدﮔﻲ ﻗﺎﺑﻞ اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي اﺳﺖ. ﻣﯿﺰان ﺟﻮاب دھﻲ آﺷﻜﺎرﺳﺎز ﺷﻌﻠﮫ ﯾﻮﻧﺸﻲ، 
در ﻣﺎده ﻣﻮرد آزﻣﺎﯾﺶ اﺳﺖ. اﯾﻦ آﺷﻜﺎرﺳﺎز داﻣﻨﮫ وﺳﯿﻌﻲ  ﺗﻘﺮﯾﺒﺎً ﻣﺘﻨﺎﺳﺐ ﺑﺎ ﺗﻌﺪاد اﺗﻤﮭﺎي ﻛﺮﺑﻦ ﻣﻮﺟﻮد
ﻣﯿﻜﺮوﮔﺮم ﺣﺴﺎس اﺳﺖ  ١ *  ٠١-٣  از ﺟﻮاﺑﮕﻮﯾﻲ ﺧﻄﻲ داﺷﺘﮫ، ﺑﮫ ﻣﻘﺎدﯾﺮ اﻧﺪك ھﯿﺪروﻛﺮﺑﻨﮭﺎ ﺗﺎ ﻛﻤﺘﺮ از
ﺑﮫ دﻟﯿﻞ ﺣﺴﺎﺳﯿﺖ ﻓﻮق اﻟﻌﺎده زﯾﺎد آن، ﮔﺎھﻲ آﻧﺎﻟﯿﺰ ھﯿﺪروﻛﺮﺑﻦ ﺑﺪون اﻧﺠﺎم ﻣﺮﺣﻠﮫ ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ ﺗﻐﻠﯿﻆ ﻧﻤﻮﻧﮫ 
( دﯾﺎﮔﺮام ٢-٢( دﯾﺎﮔﺮام ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ دﺳﺘﮕﺎه ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ ﮔﺎزي و ﺗﺼﻮﯾﺮ)٢-١اﻣﻜﺎن ﭘﺬﯾﺮ اﺳﺖ ﺗﺼﻮﯾﺮ)
  ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ آﺷﻜﺎرﺳﺎز را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دھﺪ ﻛﮫ در اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﺑﻜﺎر ﮔﺮﻓﺘﮫ ﺷﺪ.
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  : دﯾﺎﮔﺮام ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ ﮔﺎز ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاف٢-١ﺗﺼﻮﯾﺮ 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  : دﯾﺎﮔﺮام ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ آﺷﻜﺎرﺳﺎز٢-٢ﺗﺼﻮﯾﺮ 
ﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ ﮔﺎزي در اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺑﮫ اﯾﻦ ﺻﻮرت ﺑﺮﻧﺎﻣﮫ رﯾﺰي ﮔﺮدﯾﺪه ﺑﻮد ﺑﺮﻧﺎﻣﮫ دﻣﺎﯾﻲ دﺳﺘﮕﺎه ﻛﺮوﻣﺎ
دﻗﯿﻘﮫ در ھﻤﯿﻦ دﻣﺎ ﺛﺎﺑﺖ ﻣﻲ ﻣﺎﻧﺪ ﺳﭙﺲ در  ٢درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﺑﻮد و ﺑﮫ ﻣﺪت  ٠٦ﻛﮫ دﻣﺎي اوﻟﯿﮫ ﺳﺘﻮن 
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درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﻲ  ٠٢٣درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﺑﮫ دﻣﺎي اّوﻟﯿﮫ اﺿﺎﻓﮫ ﮔﺸﺘﮫ ﺗﺎ ﺑﮫ دﻣﺎي ﻧﮭﺎﯾﻲ  ٠٢ھﺮ دﻗﯿﻘﮫ ﺣﺪود 
درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد و  ٠٥٢دﻗﯿﻘﮫ ﻧﯿﺰ در اﯾﻦ دﻣﺎ ﺑﺎﻗﻲ ﻣﻲ ﻣﺎﻧﺪ. دﻣﺎي ﻣﺤﻞ ﺗﺰرﯾﻖ  ٢ﺪود ﮔﺮاد ﺑﺮﺳﺪ و ﺣ
درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﺑﻮده اﺳﺖ. ﭘﺲ از ﺗﻐﻠﯿﻆ، ﯾﻚ ﻣﯿﻜﺮوﻟﯿﺘﺮ از ﻣﺤﻠﻮل ﺣﺎﺻﻞ ﺑﮫ  ٠٣٣دﻣﺎي آﺷﻜﺎر ﺳﺎز 
ﺷﺪﻧﺪ.  ﺑﺎر ﺑﺎ ﻣﺤﻠﻮل دي ﻛﻠﺮوﻣﺘﺎن ﺷﺴﺘﮫ ﻣﻲ ٠٢دﺳﺘﮕﺎه ﺗﺰرﯾﻖ ﮔﺮدﯾﺪ. ﺳﺮﻧﮕﮭﺎ در ﺑﯿﻦ ھﺮ ﺗﺰرﯾﻖ ﺣﺪود 
دﻗﯿﻘﮫ ﺑﻄﻮل اﻧﺠﺎﻣﯿﺪه و ﭘﺲ از اﺗﻤﺎم اﯾﻦ زﻣﺎن، ﮔﺮاف ﻣﺮﺑﻮط ﺑﮫ ھﺮ ﻧﻤﻮﻧﮫ از ﭼﺎﭘﮕﺮ  ٥٤ھﺮ آﻧﺎﻟﯿﺰ ﺣﺪود 
  ﮔﺮدﯾﺪ. ﻣﺘﺼﻞ ﺑﮫ دﺳﺘﮕﺎه درﯾﺎﻓﺖ ﻣﻲ
در اﯾﻦ ﺑﺮرﺳﻲ از ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎي ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﯿﮭﺎ ﺗﺎزه ﺑﻌﻨﻮان ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎي ﺑﻼﻧﻚ )ﺷﺎھﺪ( اﺳﺘﻔﺎده 
 HAPﻤﻮﻧﮫ ھﺎ ﻧﯿﺰ داراي ﻏﻠﻈﺘﮭﺎﯾﻲ از ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﮔﺮدﯾﺪ ھﺮ ﭼﻨﺪ ﻛﮫ در ﻋﻤﻞ ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﯾﺪ ﻛﮫ اﯾﻦ ﻧ
ﺑﺎﺷﻨﺪ. ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎي دودي اﯾﻦ ﻣﺎھﯿﺎن ﻧﯿﺰ ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﯾﻚ  ﻧﺎﺷﻲ از ﻋﻮاﻣﻞ آﻻﯾﻨﺪه زﯾﺴﺖ ﻣﺤﯿﻄﻲ در ﺧﻮد ﻣﻲ
روز ﭘﺲ از ﻣﺮاﺣﻞ دودي ﻛﺮدن از دودﺧﺎﻧﮫ ﺑﮫ آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎه اﻧﺘﻘﺎل داده ﺷﺪ و ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ و 
ﻣﺎھﻲ اﺳﺖ ﻛﮫ در ﻣﺠﻤﻮع  ٠١ﺗﺰرﯾﻖ ﺣﺎﺻﻞ ﻣﺨﻠﻮط ﻛﺮدن ﺣﺪاﻗﻞ  ھﻤﺎﻧﻄﻮرﯾﻜﮫ ذﻛﺮ ﺷﺪ ھﺮ ﻧﻤﻮﻧﮫ ﻣﻮرد
ﺑﺎر ﺗﺰرﯾﻖ ﺗﻜﺮار  ٣ﺗﺎ  ٢ﺳﮫ ﻧﻤﻮﻧﮫ از ﮔﻮﺷﺖ و ﭘﻮﺳﺖ ھﺮ ﻣﺎھﻲ ﺑﮫ دﺳﺘﮕﺎه ﺗﺰرﯾﻖ ﺷﺪ و ھﺮ ﺑﺎر ﻧﯿﺰ 
  ﮔﺮدﯾﺪ.
در ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ اﯾﻦ  HAPاز آﻧﺠﺎﺋﯿﻜﮫ ھﺪف دﯾﮕﺮ اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﻲ  ٤ر ﻛﺎﻣﻞ در ﺷﺮاﯾﻂ ﯾﺨﭽﺎل ﺑﺎ درﺟﮫ ﺑﺮودت ﺻﻔﺮﺗﺎ ﻣﺎھﯿﮭﺎ ﺑﻮد ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﻣﺬﻛﻮر ﺑﮫ طﻮ
ﻣﺎه ﭘﺲ از دودي ﻛﺮدن آﻧﮭﺎ ﻧﮕﮭﺪاري ﮔﺮدﯾﺪﻧﺪ و در ﻓﺎﺻﻠﮫ زﻣﺎﻧﻲ ھﺮ ﯾﻚ ﻣﺎه  ٣ﮔﺮاد ﺑﮫ ﻣﺪت ﺣﺪاﻛﺜﺮ 
در  HAPﻧﻤﻮﻧﮫ از ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ ھﺮ ﻣﺎھﻲ ﻣﻮرد آﻧﺎﻟﯿﺰ و ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ. ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي  ٠٣ﺗﻌﺪاد 
ﺗﺮﻛﯿﺐ ﻣﺸﺨﺺ از آﻧﮭﺎ ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﻲ و ﻏﻠﻈﺖ آﻧﮭﺎ در  ٥١ﺮرﺳﻲ ﮔﺮدﯾﺪ و ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ آﻧﮭﺎ ﺑﮫ ﺗﻔﻜﯿﻚ ﺑ
  ﻣﺮاﺣﻞ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ.
  
  روش ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﻲ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎ و ﻣﺤﺎﺳﺒﮫ ﻏﻠﻈﺖ آﻧﮭﺎ : -٢-٦
ھﺎي ﻣﻮرد آزﻣﺎﯾﺶ، در اﺑﺘﺪا اﺳﺘﺎﻧﺪارد  در ﻧﻤﻮﻧﮫ HAPﺑﻤﻨﻈﻮر ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﻲ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ 
ﺗﺮﻛﯿﺐ اﺳـﺖ  ٦١ﺳﺘـﺎﻧﺪارد ﻣﺨـﻠﻮط ﻛﮫ ﺑـﮫ ﺻﻮرت ا OCLEPUSﺳـﺎﺧﺖ ﺷـﺮﻛـﺖ  HAPﻛﺎﻟﯿﺒﺮاﺳﯿﻮن 
ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻣﻲ ﮔﺮدد ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ ﻣﻌﯿﻦ ﺑﮫ دﺳﺘﮕﺎه ﺗﺰرﯾﻖ ﺷﺪ و زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪ ﺑﺮاي 52879-AL  و ﺑﺎ ﺷﻤﺎره ﺛﺒﺖ 
ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ آﻧﮕﺎه ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎي ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ ﺑﮫ دﺳﺘﮕﺎه ﺗﺰرﯾﻖ ﺷﺪه و ﺑﺮاﺳﺎس  HAPھﺮ ﯾﻚ از ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي      
از روي زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪ  HAPﺷﻨﺎﺳﺎﯾﻲ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي  ﻏﻠﻈﺘﮭﺎي اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎ ﭘﯿﻜﮭﺎي ﻣﺸﺨﺺ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ. ﭘﺲ از
ﺑﺮ ﺳﻄﺢ زﯾﺮ ﭘﯿﻚ آن در اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺗﺰرﯾﻘﻲ ھﻤﺎن  HAPﭘﯿﻜﮭﺎ، اﺑﺘﺪا ﺳﻄﺢ زﯾﺮ ﭘﯿﻚ ھﺮ ﯾﻚ از ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
روز، ﺗﻘﺴﯿﻢ ﮔﺮدﯾﺪه و ﺣﺎﺻﻞ در ﻏﻠﻈﺖ و ﺣﺠﻢ ﻧﻤﻮﻧﮫ ﺿﺮب ﺷﺪ ﻏﻠﻈﺘﮭﺎ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﻣﯿﻜﺮوﮔﺮم ﺑﺪﺳﺖ 
ﮔﺮم در ﻛﯿﻠﻮﮔﺮم ﻣﺤﺎﺳﺒﮫ ﮔﺮدﯾﺪ. ﭘﺲ از ﻣﺤﺎﺳﺒﮫ آﯾﺪو ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ ﻛﻞ ﻧﻤﻮﻧﮫ ﻏﻠﻈﺖ ﻧﮭﺎﯾﻲ ﺑﺮﺣﺴﺐ ﻣﯿﻜﺮو
ﺑﺮاي ھﺮ ﻧﻤﻮﻧﮫ  HAPھﺎ در ﻧﮭﺎﯾﺖ ﻣﺠﻤﻮع ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي  در ﻧﻤﻮﻧﮫ HAPﻏﻠﻈﺖ ھﺮ ﯾﻚ از ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
  ﺗﻌﯿﯿﻦ ﺷﺪ.
  
  ﻛﻨﺘـﺮل ﻛﯿﻔﯿﺖ روش و دﺳﺘﮕـﺎه : -٢-٧
در ﺟﺮﯾﺎن ﺗﺰرﯾﻖ، اطﻤﯿﻨﺎن از ﻛﺎرﻛﺮد دﺳﺘﮕﺎه ﺑﺴﯿﺎر ﻣﮭﻢ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﺑﺮاي اﯾﻦ ﻣﻨﻈﻮر ﻣﻄﺎﺑﻖ ﺑﺎ 
ﻛﺎر آژاﻧﺲ ﺣﻔﺎظﺖ ﻣﺤﯿﻂ زﯾﺴﺖ اﻣﺮﯾﻜﺎ ، ﻗﺒﻞ از ﺷﺮوع ھﺮ دوره از ﺗﺰرﯾﻖ، ﺣﻼل دي  دﺳﺘﻮر
ﻛﻠﺮوﻣﺘﺎن را ﺑﮫ ﺗﻨﮭﺎﯾﻲ ﺑﮫ دﺳﺘﮕﺎه ﺗﺰرﯾﻖ ﻧﻤﻮده و ﺑﮫ ﺟﮭﺖ ﻋﺪم وﺟﻮد آﻻﯾﻨﺪه در ﺣﻼل ﺑﺮ روي ﮔﺮاف 
ﻣﺸﺎھﺪه ﻧﻤﻲ ﮔﺮدﯾﺪ. اﯾﻦ ﻛﻨﺘﺮل در ھﺮ دوره از اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﺑﺮ  HAPﺗﺮﺳﯿﻢ ﺷﺪه ھﯿﭻ ﮔﻮﻧﮫ از ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
  وي دﺳﺘﮕﺎه اﻧﺠﺎم ﺷﺪ.ر
ﺑﻤﻨﻈﻮر اطﻤﯿﻨﺎن از روش اﺳﺘﺨﺮاج، ﭘﺎك ﺑﻮدن ﺣﻼل و ﺷﯿﺸﮫ آﻻت ﻧﯿﺰ ﻛﺎﻣﻼ ًﻛﻨﺘﺮل ﻣﻲ ﮔﺮدﯾﺪ. در 
روش ﻓﻮق اﻟﺬﻛﺮ ﻣﻌﻤﻮﻻ ًﺑﺮﺧﻲ از ﺷﯿﺸﮫ آﻻت و ﺑﺮﺧﻲ از ﺳﺮﻧﮕﮭﺎ را ﺑﺎ ﺣﻼل ﺷﺴﺘﮫ و ﺗﻐﻠﯿﻆ ﻧﻤﻮده و ﺑﮫ 
وﺳﺎﯾﻞ و ﺣﻼل ﻧﺒﺎﯾﺴﺘﻲ ﺣﺎوي ھﯿﭻ ﻛﺪام دﺳﺘﮕﺎه ﺗﺰرﯾﻖ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﺋﯿﻢ. از آﻧﺠﺎﺋﯿﻜﮫ ﻛﻠﯿﮫ ﺳﺮﻧﮕﮭﺎي ﺗﺰرﯾﻖ و 
ﺑﺎﺷﻨﺪ در ﻧﻤﻮدارھﺎي رﺳﻢ ﺷﺪه ﻧﺒﺎﯾﺪ اﺛﺮي از اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎ ﻣﺸﺎھﺪه ﮔﺮدد. ﻣﮭﻤﺘﺮﯾﻦ  HAPاز ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
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ﺗﺠﺰﯾﮫ ھﺎﯾﻲ ﻛﮫ ﺑﮫ روش ﻣﺬﻛﻮر اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ، ﻋﺪم ﻗﻄﻌﯿﺖ در ﺣﺠﻢ ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎي  ﻣﻨﺒﻊ ﺧﻄﺎ در
ﺧﻄﺎ ﺑﺎﺷﺪ وﻟﻲ ﻣﻌﻤﻮﻻً ﺑﻌﻠﺖ اﺳﺘﻔﺎده از  آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎھﻲ اﺳﺖ ھﻤﭽﻨﯿﻦ ﺳﺮﻋﺖ ﺗﺰرﯾﻖ ﻧﯿﺰ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﻋﺎﻣﻞ
درﺻﺪ اﺳﺖ ﺑﺎﻻﺗﺮﯾﻦ دﻗﺖ ﺑﺮاي ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ ﻛّﻤﻲ از ﺑﻜﺎرﮔﯿﺮي  ٢ﺗﺎ  ١ﻣﯿﻜﺮوﺳﺮﻧﮕﮭﺎ ﺧﻄﺎي ﺣﺠﻢ 
اﺳﺘﺎﻧﺪاردھﺎي دروﻧﻲ ﺑﺪﺳﺖ ﻣﻲ آﯾﺪ زﯾﺮا از ﻋﺪم ﻗﻄﻌﯿﺖ ھﺎي ﻧﺎﺷﻲ از ﺗﺰرﯾﻖ ﻧﻤﻮﻧﮫ ﭘﺮھﯿﺰ ﻣﻲ ﮔﺮدد. 
ﯾﻚ ﺟﺴﻢ اﺳﺘﺎﻧﺪارد دروﻧﻲ را ﺑﮫ ھﺮ ﻧﻤﻮﻧﮫ ﺗﺰرﯾﻖ  در اﯾﻦ روش، ﯾﻚ ﻛﻤﯿّﺖ ﺑﺪﻗّﺖ اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﺷﺪه از
ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ و ﻧﺴﺒﺖ ﺳﻄﺢ ﯾﺎ ارﺗﻔﺎع ﭘﯿﻚ آﻧﺎﻟﯿﺖ ﺑﮫ ﺳﻄﺢ ﯾﺎ ارﺗﻔﺎع ﭘﯿﻚ اﺳﺘﺎﻧﺪارد دروﻧﻲ را ﺑﻌﻨﻮان ﭘﺎراﻣﺘﺮ 
ﺗﺠﺰﯾﮫ اي ﺑﻜﺎر ﻣﻲ ﺑﺮﻧﺪ ﺑﺮاي اﯾﻨﻜﮫ اﯾﻦ روش ﺑﺎ ﻣﻮﻓﻘﯿﺖ اﻧﺠﺎم ﺷﻮد ﭘﯿﻚ اﺳﺘﺎﻧﺪارد دروﻧﻲ ﺑﺎﯾﺪ ﻛﺎﻣﻼً از 
 ١ﺗﺎ  ٠/٥زﻧﺪه ﻧﻤﻮﻧﮫ ﺟﺪا ﺑﺎﺷﺪ ﺑﺎ ﯾﻚ اﺳﺘﺎﻧﺪارد دروﻧﻲ ﻣﻨﺎﺳﺐ دﻗّﺘﮭﺎي ﻧﺴﺒﻲ ﭘﯿﻜﮭﺎي ﺳﺎﯾﺮ اﺟﺰاء ﺳﺎ
ﺑﮫ ﺷﺪت ﺑﮫ ﻧﻮر ﺣﺴﺎﺳﻨﺪ ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ از در  HAPدرﺻﺪ ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ.ھﻤﭽﻨﯿﻦ از آﻧﺠﺎﺋﯿﻜﮫ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
ھﺎي اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه ﺗﺎ ﺣﺪ ﻣﻤﻜﻦ ﭘﺮھﯿﺰ ﺷﺪ و ﺗﻤﺎم ﻗﺴﻤﺘﮭﺎي دﺳﺘﮕﺎه  ﻣﻌﺮض ﻧﻮر ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻦ ﻧﻤﻮﻧﮫ
ر، رﻓﻼﻛﺲ، ﺑﺎﻟﻮن( ﺑﺎ ﻓﻮﯾﻞ آﻟﻮﻣﯿﻨﯿﻮﻣﻲ ﭘﻮﺷﺎﻧﺪه ﺷﺪ. از ﺑﻜﺎرﮔﯿﺮي ھﺮ ﮔﻮﻧﮫ وﺳﯿﻠﮫ ﺳﻮﻛﺴﻠﮫ )ﻛﻨﺪاﻧﺴﻮ
  ﭘﻼﺳﺘﯿﻜﻲ ﻛﮫ ﺑﺎﻋﺚ آﻟﻮده ﺷﺪن ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎ ﻣﻲ ﮔﺮدﯾﺪ در ﺗﻤﺎم ﻣﺮاﺣﻞ ﻛﺎر ﭘﺮھﯿﺰ ﮔﺮدﯾﺪ.
درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﺛﺎﺑﺖ ﺑﻤﺎﻧﺪ  ٠٥ﺗﺎ  ٠٤از آﻧﺠﺎﺋﯿﻜﮫ در ﺣﯿﻦ اﻧﺠﺎم ﻋﻤﻞ ﺳﻮﻛﺴﻠﮫ ﻧﯿﺰ ﺑﺎﯾﺪ دﻣﺎ ﺣﺪود 
ﺘﺮل دﻗﯿﻖ از ھﯿﺘﺮھﺎي اﺗﻮﻣﺎﺗﯿﻚ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ.ﭘﺲ از ﻓﺮآﯾﻨﺪ اﺳﺘﺨﺮاج ﻧﯿﺰ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎ ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ ﺟﮭﺖ ﻛﻨ
اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه را ﻛﮫ ﺑﮫ ھﻤﺮاه ﺣﻼﻟﮭﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻧﺒﺎﯾﺴﺘﻲ ﺑﺎ ﺣﺮارت ﻣﺴﺘﻘﯿﻢ ﺗﻐﻠﯿﻆ ﻧﻤﻮد زﯾﺮا ﺑﺮﺧﻲ از 
ﻛﻨﻨﺪه ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎ ﺑﮫ ﺷﺪت در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﺣﺮارت ﻧﺎﭘﺎﯾﺪارﻧﺪ ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ ﺑﺮاي ﺟﺪا ﻧﻤﻮدن ﺣﻼﻟﮭﺎ ﻧﯿﺰ از دﺳﺘﮕﺎه ﺗﺒﺨﯿﺮ 
و ﯾﺎ  HAPﮔﺮدﯾﺪ و از آﻧﺠﺎﺋﯿﻜﮫ ﺳﻤﯿّﺖ و ﺧﺎﺻﯿﺖ ﺳﺮطﺎﻧﺰاﯾﻲ ھﺮ ﯾﻚ از ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﭼﺮﺧﺸﻲ اﺳﺘﻔﺎده 
واﻛﻨﺸﮕﺮھﺎﯾﻲ ﻛﮫ در اﯾﻦ روش ﺑﻜﺎر ﮔﺮﻓﺘﮫ ﺷﺪ ﺑﺴﯿﺎر ﺣﺎﺋﺰ ﺗﻮّﺟﮫ اﺳﺖ ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ در ﺗﻤﺎم ﻣﺮاﺣﻞ اﻧﺠﺎم 
 ﻛﺎر ﻣﻮارد اﯾﻤﻨﻲ و ﺑﮭﺪاﺷﺘﻲ ﺑﻄﻮر ﻛﺎﻣﻞ ﻣﺪﻧﻈﺮ ﻗﺮار داﺷﺖ.
  
  ﻣﻮرد اﺳﺘﻔــﺎده :روﺷﮭـﺎي آﻣـﺎري  -٢-٨
ھﺎي ﺣﺎﺻﻞ از اﻧﺠﺎم آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﺗﻌﯿﯿﻦ ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻞ در  ﺑﻤﻨﻈﻮر ﺗﺠﺰﯾﮫ و ﺗﺤﻠﯿﻞ و ﺑﺮرﺳﻲ داده
در ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﺗﺎزه و دودي و  HAPﻣﺎھﯿﮭﺎي ﺗﺎزه و دودي و ھﻤﭽﻨﯿﻦ ﺗﻌﯿﯿﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
ﺠﺰﯾﮫ و ﺗﺤﻠﯿﻞ ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﺑﯿﻦ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﻣﺤﺎﺳﺒﮫ ﺷﺪه از روﺷﮭﺎي آﻣﺎري ﻣﺘﻌﺪدي اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﯾﺪ. روش ﺗ
ﻏﯿﺮ ﺟﻔﺘﻲ، آزﻣﻮن  t، آزﻣﻮن ﻧﺮﻣﺎل ﺑﻮدن، آزﻣﻮن neveLوارﯾﺎﻧﺲ ﯾﻜﻄﺮﻓﮫ داده ھﺎ، آزﻣﻮن 
ھﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﭼﺮﺑﻲ  در ﻣﻮرد داده )DSL(، آزﻣﻮن ﻛﻤﺘﺮﯾﻦ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار )F(rehsiF
ﺰﯾﮫ و ﻧﯿﺰ ﺗﺠ HAP(.ﺑﮫ ﻣﻨﻈﻮر ﺗﺒﯿﯿﻦ آﻣﺎر ﺗﻮﺻﯿﻔﻲ ﺗﻌﯿﯿﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ٠٧٣١ﻛﻞ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ )ﺑﺼﯿﺮي، 
ﻏﯿﺮ ﺟﻔﺘﻲ،  tھﺎي  ﺗﺤﻠﯿﻞ وارﯾﺎﻧﺲ ﯾﻜﻄﺮﻓﮫ اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ و در ﺧﺼﻮص ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ھﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ از آزﻣﻮن
اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ  )MSL(و آزﻣﻮن ﺣﺪاﻗﻞ ﻣﺮﺑﻌﺎت ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ  )DSL(آزﻣﻮن ﻛﻤﺘﺮﯾﻦ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار 
  (.٠٧٣١)ﻣﻮرﺗﻦ، 
  ار ﭘﺮﺗﻮانو ﻧﺮم اﻓﺰ SSPS، lecxEﺟﮭﺖ اﻧﺠﺎم آزﻣﻮﻧﮭﺎي ﻓﻮق از ﻧﺮم اﻓﺰارھﺎي راﯾﺎﻧﮫ اي 
اﺳﺘـﻔﺎده ﮔﺮدﯾـﺪ. و ﻧﻤـﻮدارھﺎي ﻧﺘـﺎﯾﺞ در ﻧـﺮم اﻓـﺰارھﺎي  )SAS( metsys sisylanA lacitsetatS 
  ، lecxE
  ﺗﺮﺳﯿﻢ ﮔﺮدﯾﺪ. LX cihparg dravraHو  tniop rewoP،  pohs otohP
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  ﻓﺼـﻞ ﺳـّﻮم
  
  ﻧﺘـﺎﯾــﺞ
  
  
  ﺳﻔﯿﺪ و ﺷﮓ ﻣﺎھﻲاي،  ﺑﺨﺶ اّول : ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺗﻌﯿﯿﻦ ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻞ در ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه
  ﺑﺨﺶ دّوم: ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺗﻐﯿﯿﺮات وزن و رطﻮﺑﺖ در ﻣﺎھﯿﮭﺎي دودي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﺗﺎزه
  اي، ﺳﻔﯿﺪ و ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ در ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه HAPﺑﺨﺶ ﺳّﻮم : ﻧﺘﺎﯾﺞ اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
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  ﻓﺼـﻞ ﺳـّﻮم 
  ﻧﺘـﺎﯾـﺞ 
  
  ي، ﺳﻔﯿﺪ و ﺷﮓ ﻣﺎھﻲا ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺗﻌﯿﯿﻦ ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻞ در ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮهﺑﺨﺶ اّول :         
  
  ﻧﺘﺎﯾﺞ در ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﺗﺎزه : -١-١
اي،  ﺑﺮ ﻣﺒﻨﺎي داده ھﺎي ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه از اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻞ ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه
ﺳﻔﯿﺪ و ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ ﺗﺎزه، آﻣﺎر ﺗﻮﺻﯿﻔﻲ داده ھﺎ ﺑﮫ ﺻﻮرت ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ، اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﯿﺎر، اﺷﺘﺒﺎه ﻣﻌﯿﺎر، 
درﺻﺪ و ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﺣﺪاﻗﻞ و ﺣﺪاﻛﺜﺮ اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﺷﺪه ﺑﺮ  ٥٩ن ﻣﻘﺎدﯾﺮ داﻣﻨﮫ ﺣﺪاﻗﻞ و ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﺑﺎ اطﻤﯿﻨﺎ
  ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ. ٣-١ﻣﺒﻨﺎي ﺗﻮده ﻣﺮطﻮب )وزن ﺗﺮ( ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎ ﻣﺤﺎﺳﺒﮫ ﮔﺮدﯾﺪ و در ﺟﺪول 
  
: آﻣﺎر ﺗﻮﺻﯿﻔﻲ ﺗﻌﯿﯿﻦ ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻞ در ﺗﻮده ﻣﺮطﻮب ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎي ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ  ٣-١ﺟﺪول 
 ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﺗﺎزه
  
ﭘﺎراﻣﺘﺮ ھﺎ          
  ﻧﻤﻮﻧﮫ   
  دﺗﻌﺪا
ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ 
  درﺻﺪ
  ﭼﺮﺑﻲ
اﻧﺤﺮا
  ف
  ﻣﻌﯿﺎر
  اﺷﺘﺒﺎه
  ﻣﻌﯿﺎر
درﺻﺪ  ٥٩اﺣﺘﻤﺎل در 
  اطﻤﯿﻨﺎن
ﺣﺪاﻗﻞ 
  ﻣﻘﺪار
اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي 
  ﺷﺪه
ﺣﺪاﻛﺜﺮ 
  ﻣﻘﺪار
اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي 
  ﺷﺪه
داﻣﻨﮫ 
  ﭘﺎﯾﯿﻦ
  داﻣﻨﮫ ﺑﺎﻻ
ﭘﻮﺳﺖ ﻛﭙﻮر 
  ﻧﻘﺮه اي
/٨٠٨٦  ٧/٢٨٦  ٠٣
  ٠
/٣٤٢١
  ٠
  ٨/٠٨  ٦/٢٤  ٧/٠٦٣٩  ٧/٦٧٢٤
ﮔﻮﺷﺖ ﻛﭙﻮر 
  اي ﻧﻘﺮه
/٤١٠٦  ٥/٢٠٦  ٠٣
  ٠
/٨٩٠١
  ٠
  ٦/٤٧  ٤/٧٥  ٥/١٠٣٨  ٥/٠١٨٣
ﭘﻮﺳﺖ ﻣﺎھﻲ 
  ﺳﻔﯿﺪ
/٠٦٣٦  ٤/٨٩١  ٠٣
  ٠
/١٦١١
  ٠
  ٥/٩٢  ٣/٧٠  ٤/١٥٣٤  ٣/٢٠٦٩
ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﻲ 
  ﺳﻔﯿﺪ
/٣٥٧٣  ٣/٥٠١  ٠٣
  ٠
  ٣/٠٧  ٢/٧٢  ٣/٦٤٤٢  ٢/٣٤٦٩  
ﭘﻮﺳﺖ ﺷﮓ 
  ﻣﺎھﻲ
/٣٥١٦  ٨١/٠٤٧  ٠٣
  ٠
/٤٢١١
  ٠
/٢٠١٥
  ٨١
/٠٠٧٩
  ٨١
  ٩١/٨٦  ٧١/٥٤
ﮔﻮﺷﺖ ﺷﮓ 
  ﻣﺎھﻲ
/٦٧٦٥  ٤١/٦٧٤  ٠٣
  ٠
/٦٣٠١
  ٠
/٤٤٦٢
  ٤١
/٣٨٨٦
  ٤١
  ٥١/٥٥  ٣١/٣٢
  
-vorogomloK(ﺑﻤﻨﻈﻮر ﺗﻌﯿﯿﻦ ﭼﮕﻮﻧﮕﻲ ﺗﻮزﯾﻊ داده ھﺎي ﻣﻮﺟﻮد، آزﻣﻮن ﻧﺮﻣﺎل ﺑﻮدن 
در ﺧﺼﻮص ﺗﻤﺎﻣﻲ داده ھﺎ اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ و ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﯾﺪ ﻛﮫ داده ھﺎ از ﺗﻮزﯾﻊ ﻧﺮﻣﺎل  )vonrimS
  ﺗﺒﻌﯿﺖ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ.
ﺗﻤﺎﻣﻲ وارﯾﺎﻧﺴﮭﺎي ﻣﺘﻐﯿﺮھﺎي اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ.  neveLﺟﮭﺖ آزﻣﻮن ھﻤﮕﻨﻲ وارﯾﺎﻧﺲ ﻧﯿﺰ از آزﻣﻮن 
( و ﺟﮭﺖ ﺗﻌﯿﯿﻦ وﺟﻮد و ﯾﺎ ﻋﺪم وﺟﻮد اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﯿﻦ >P٠/٥٠ﮔﯿﺮي ﺷﺪه ھﻤﮕﻦ ﺑﻮدﻧﺪ ) اﻧﺪازه
 Fو آزﻣﻮن  AVONAﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ اﯾﻦ ﻣﺎھﯿﮭﺎ از آﻧﺎﻟﯿﺰ وارﯾﺎﻧﺲ ﯾﻜﻄﺮﻓﮫ 
 DSLﮕﯿﻨﮭﺎي ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه از آزﻣﻮن اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﯾﺪ. ھﻤﭽﻨﯿﻦ ﺑﻤﻨﻈﻮر ﺗﻌﯿﯿﻦ ﺗﻐﯿﯿﺮات و ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﺑﯿﻦ ﻣﯿﺎﻧ
  اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ.
84
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ﻣﻴﺰ
)
ﻛﭙـ ــﻮ ﻧﻘـ ــﺮ   ﺷﮓ ﻣﺎﻫﻲ  ﻣ ــﺎﻫﻲ ﺳ ــﻔﻴﺪ 
 ٤/٨٩١درﺻﺪ و در ﭘﻮﺳﺖ ﻣﺎھﻲ ﺳﻔﯿﺪ  ٧/٩٨٦اي ﺗﺎزه  ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﻲ در ﭘﻮﺳﺖ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه
درﺻﺪ اﺳﺖ. آﻧﺎﻟﯿﺰ وارﯾﺎﻧﺲ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﭼﺮﺑﻲ ﭘﻮﺳﺖ در ﺑﯿﻦ ﺳﮫ ﮔﻮﻧﮫ  ٨١/٠٤٧درﺻﺪ و ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ 
=  ١٦١٤/٢٤٢ leveL.giS= ٠/٩٩٩ﻣﺬﻛﻮر وﺟﻮد اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار را در آﻧﮭﺎ ﺗﺄﺋﯿﺪ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ )
ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﯾﺪ ﻛﮫ ﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﻲ ﭘﻮﺳﺖ ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﭘﻮﺳﺖ  DSL( ﺑﺮ ﻣﺒﻨﺎي آزﻣﻮن oitar.F
درﺻﺪ ﺑﯿﺸﺘﺮ اﺳﺖ. ھﻤﭽﻨﯿﻦ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﭼﺮﺑﻲ ﭘﻮﺳﺖ  ١١/٦٠اي  درﺻﺪ و ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه ٤١/٤٥ﻣﺎھﻲ ﺳﻔﯿﺪ 
-١زه، ﻛﻤﺘﺮ اﺳﺖ )ﻧﻤﻮدار اي ﺗﺎ درﺻﺪ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﭼﺮﺑﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه ٣/٨٤ﻣﺎھﻲ ﺳﻔﯿﺪ ﺗﺎزه ﺣﺪود 
  (. ٣
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻣﯿﺰان ﭼﺮﺑﻲ در ﺗﻮده ﻣﺮطﻮب ﭘﻮﺳﺖ ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﺗﺎزه -٣-١ﻤﻮدار ﻧ
  
  
  
  
درﺻﺪ اﺳﺖ در ﺣﺎﻟﯿﻜﮫ اﯾﻦ ﻣﻘﺪار در  ٥/٦٠٦اي  ﻣﻘﺪار ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﭼﺮﺑﻲ در ﮔﻮﺷﺖ ﺗﺎزه ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه
اﺧﺘﻼف ﺑﯿﻦ  درﺻﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ٤١/٦٧٤درﺻﺪ و  ٣/٥٠١ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﺳﻔﯿﺪ و ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ 
= ٦٩٨٣/٥٥٨=leveL.giS  ٠/٩٩٩ﭼﺮﺑﻲ ﮔﻮﺷﺖ ﺗﺎزه در ﺳﮫ ﮔﻮﻧﮫ ﻧﯿﺰ ﻣﻌﻨﻲ دار ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ )
درﺻﺪ و  ١١/١٧٣( . اﺧﺘﻼف ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﭼﺮﺑﻲ ﮔﻮﺷﺖ ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ ﺑﺎ ﭼﺮﺑﻲ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﻲ ﺳﻔﯿﺪ oitar.F
اي ﻣﻘﺪار ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﭼﺮﺑﻲ  درﺻﺪ اﺳﺖ. در ﮔﻮﺷﺖ ﺗﺎزه ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه ٨/٠٧٨ ﺑﺎ ﭼﺮﺑﻲ ﮔﻮﺷﺖ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي
  (. ٣-٢درﺻﺪ ﺑﯿﺸﺘﺮ از ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﻲ ﺳﻔﯿﺪ اﺳﺖ )ﻧﻤﻮدار  ٢/١٠٥ﺪود ﺣ
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻣﯿﺰان ﭼﺮﺑﻲ در ﺗﻮده ﻣﺮطﻮب ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﺗﺎزه -٣-٢ﻧﻤﻮدار 
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  ﻣﺎﻫﯽ ﺳﻔﯿﺪ  ﺷﮓ ﻣﺎﻫﯽ  ﮐﭙﻮر ﻧﻘﺮه ايﻛﭙـ ــﻮ ﻧﻘـ ــﺮ   ﺷﮓ ﻣﺎﻫﻲ  ﻣـﺎﻫﻲ ﺳــﻔﻴﺪ
ﺪ(
ﺻ
در
 )
ﯽ
ﺮﺑ
ﭼ
ن 
ﺰا
ﻣﯿ
 
  
94

ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻞ درھﺮ ﯾﻚ از ﮔﻮﻧﮫ ھﺎ ﻧﯿﺰ وﺟﻮد ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ دار در ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ آﻧﮭﺎ را 
 ٢/٠٨٠ﻦ ﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﻲ ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ ﺗﺎزه ﺣﺪود اي اﺧﺘﻼف ﻣﯿﺎﻧﮕﯿ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دھﺪ. در ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه
 ١/٣٩٠زه اﯾﻦ اﺧﺘﻼف (. در ﻣﺎھﻲ ﺳﻔﯿﺪ ﺗﺎoitar.F= ٦٥١/٠٣٧  leveL.giS=٠/٩٩٩) درﺻﺪ اﺳﺖ
( و در ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ ﻧﯿﺰ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﭼﺮﺑﻲ oitar.F= ٥٦/٨٤٧  leveL.giS= ٠/٩٩٩) درﺻﺪ اﺳﺖ 
= ٧٧٧/١٨٧   leveL.giS= ٠/٩٩٩درﺻﺪ ﺑﯿﺸﺘﺮ از ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﮔﻮﺷﺖ آن اﺳﺖ ) ٤/٤٦٢ﭘﻮﺳﺖ 
  (.oitar.F
ھﺎي ﻣﻮرد  ھﺎي ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ ھﺮ ﯾﻚ از ﮔﻮﻧﮫ ﮔﯿﺮي ﻣﯿﺰان رطﻮﺑﺖ در ﻧﻤﻮﻧﮫ  ﺑﺎ ﺗﻮّﺟﮫ ﺑﮫ اﻧﺪازه
ھﺎ، ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﭼﺮﺑﻲ در ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ ﺑﺮﺣﺴﺐ  ﺑﺮرﺳﻲ و ﻟﺤﺎظ ﻧﻤﻮدن آن در وزن ﻛﻞ ﻧﻤﻮﻧﮫ
ﻲ ﻣﺤﺎﺳﺒﮫ ﻣﺬﻛﻮر ﺑﺮ ﻣﺒﻨﺎي ﻣﺸﺨﺼﺎت اﺻﻠ ٣-٢ﺗﻮده ﺧﺸﻚ )وزن ﺧﺸﻚ( ﻧﯿﺰ ﻣﺤﺎﺳﺒﮫ ﺷﺪ ﻛﮫ در ﺟﺪول 
 ﺗﻮده ﺧﺸﻚ ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﯿﮭﺎ آورده ﺷﺪه اﺳﺖ.
  
: آﻣﺎر ﺗﻮﺻﯿﻔﻲ ﺗﻌﯿﯿﻦ ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻞ در ﺗﻮده ﺧﺸﻚ ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎي ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﯿﮭﺎي  ٣-٢ﺟﺪول 
 ﺗﺎزه
  
     ﭘﺎراﻣﺘﺮ ھﺎ
                  ﻧﻤﻮﻧﮫ
  ﺗﻌﺪاد
 ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ
  درﺻﺪ
  ﭼﺮﺑﻲ
  اﻧﺤﺮاف
  ﻣﻌﯿﺎر
  اﺷﺘﺒﺎه
  ﻣﻌﯿﺎر
رﺻﺪ د ٥٩اﺣﺘﻤﺎل در 
  اطﻤﯿﻨﺎن
  ﺣﺪاﻗﻞ ﻣﻘﺪار
اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي 
  ﺷﺪه
ﺣﺪاﻛﺜﺮ 
  ﻣﻘﺪار
اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي 
  ﺷﺪه
داﻣﻨ            ﮫ 
  ﭘﺎﯾﯿﻦ
  داﻣﻨﮫ ﺑﺎﻻ
ﭘﻮﺳﺖ ﻛﭙﻮر 
  ﻧﻘﺮه اي
/٨٩٠٤  ٢/٦٤٤٢  ٥٢/٧٢٣  ٠٣
  ٠
/٢٩٨٤
  ٤٢
  ٩٢/١٠  ١٢/٨١  ٦٢/٥٥٦١
ﮔﻮﺷﺖ ﻛﭙﻮر 
  اي ﻧﻘﺮه
/٥٧٩٣  ٢/٣٧٧١  ٠٢/٥٩٢  ٠٣
  ٠
/٢٢٨٤
  ٩١
  ٤٢/٩٣  ٦١/٣٥  ١٢/٣٨٠١
ﭘﻮﺳﺖ ﻣﺎھﻲ 
  ﺪﺳﻔﯿ
/٤٤٢٤  ٢/٤٤٢٣  ٥١/٢٤٣  ٠٣
  ٠
/٤٤٧٤
  ٤١
  ٩١/٣٣  ١١/٢٢  ٦١/٣٠١٢
ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﻲ 
  ﺳﻔﯿﺪ
/٢٨٧٢  ١/٩٣٢٥  ٢١/٤٠٦  ٠٣
  ٠
/٣٥٣٠
  ٢١
  ٥١/٢٠  ٩/٣٢  ٣١/٤٣٧١
ﭘﻮﺳﺖ ﺷﮓ 
  ﻣﺎھﻲ
/١٦٨٢  ١/٩٦٦٥  ٧٤/٧٩٦  ٠٣
  ٠
/٨١١١
  ٧٤
  ٠٥/٠١  ٤٤/٠٤  ٨٤/٠٢٨٢
ﮔﻮﺷﺖ ﺷﮓ 
  ﻣﺎھﻲ
/٧١٠٣  ١/٥٢٥٦  ٢٤/٤٤١  ٠٣
  ٠
/٥٦٢٥
  ١٤
  ٥٤/٨٢  ٨٣/٢٥  ٢٤/٧٠٦٧
  
درﺻﺪ و در  ٥٢/٧٢٣اي ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺮﺣﺴﺐ وزن ﺧﺸﻚ ﭘﻮﺳﺖ ﺣﺪود  ر ﻣﺎھﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮهد
 ٥/٢٣٠درﺻﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. اﺧﺘﻼف ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﭼﺮﺑﻲ ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ در اﯾﻦ ﻣﺎھﻲ  ٠٢/٥٩٢ﮔﻮﺷﺖ آن 
(. در oitar.F= ٧٧/٢٨٦ leveL.giS= ٠/٩٩٩درﺻﺪ ﺑﻮده ﻛﮫ از ﻟﺤﺎظ آﻣﺎري ﻣﻌﻨﻲ دار اﺳﺖ )
 ٢١/٢٠٦درﺻﺪ اﺳﺖ ﻛﮫ ﺑﺎ ﻣﻘﺪار ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ  ٥١/٢٤٣ﯿﻦ ﭼﺮﺑﻲ ﭘﻮﺳﺖ ﺣﺪود ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﺳﻔﯿﺪ ﻣﻘﺪار ﻣﯿﺎﻧﮕ
  درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ ﮔﻮﺷﺖ آن داراي
(. در ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ ﻧﯿﺰ oitar.F= ٩٢/٣١١  leveL.giS= ٠/٩٩٩درﺻﺪ اﺧﺘﻼف  اﺳﺖ ) ٢/٨٣٧ 
درﺻﺪ ﺑﯿﺸﺘﺮ از ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﭼﺮﺑﻲ  ٥/٣٥٥درﺻﺪ اﺳﺖ ﻛﮫ  ٧٤/٧٩٦ﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﻲ ﭘﻮﺳﺖ ﺑﻄﻮر ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ 
  ﮔﻮﺷﺖ آن ﯾﻌﻨﻲ
  (.oitar.F= ٨٧١/٧٩٣  leveL.giS= ٠/٩٩٩درﺻﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ) ٢٤/٤٤١
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 ﭼﺮ
ﻣﻴﺰ
ﻛﭙﻮ ﻧﻘﺮ  ﺷﮓ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ
در ﺧﺼﻮص ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﭼﺮﺑﻲ ﭘﻮﺳﺖ ﺑﺮﺣﺴﺐ ﺗﻮده ﺧﺸﻚ ﺳﮫ  DSLآﻧﺎﻟﯿﺰ وارﯾﺎﻧﺲ و آزﻣﻮن 
ﮔﻮﻧﮫ ﻣﺎھﻲ ﻣﺬﻛﻮر ﻣﺸﺨﺺ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ ﻛﮫ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﮫ ﭘﻮﺳﺖ ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ و ﻛﻤﺘﺮﯾﻦ آن 
= ٥١٩١/٥٠٦   leveL.giS= ٠/٩٩٩ﻨﻲ دار اﺳﺖ )در ﭘﻮﺳﺖ ﻣﺎھﻲ ﺳﻔﯿﺪ اﺳﺖ و ﺗﻔﺎوت آﻧﮭﺎ ﻣﻌ
 اﺧﺘﻼف ﺑﯿﻦ آﻧﮭﺎ ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ.  ٣-٣(. در ﻧﻤﻮدار ﺷﻤﺎره oitar.F
  
  
  
  
  
  
  
  
  ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻣﯿﺰان ﭼﺮﺑﻲ در ﺗﻮده ﺧﺸﻚ ﭘﻮﺳﺖ ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﺗﺎزه -٣-٣ﻧﻤﻮدار 
  
  
  
  
  ھﻤﭽﻨﯿﻦ در ﺧﺼﻮص ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﭼﺮﺑﻲ ﮔﻮﺷﺖ ﻧﯿﺰ ﺗﻔﺎوت ﺑﯿﻦ ﺳﮫ ﮔﻮﻧﮫ ﻣﻌﻨﻲ دار ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
ﻧﯿﺰ ﺗﻔﺎوت ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ  ٣-٤(. در ﻧﻤﻮدار oitar.F= ٨٥١٢/٣٥٠   leveL.giS= ٠/٩٩٩)
  ﺗﻮده ﺧﺸﻚ ﮔﻮﺷﺖ در ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﺗﺎزه ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ.
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻣﯿﺰان ﭼﺮﺑﻲ در ﺗﻮده ﺧﺸﻚ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﺗﺎزه -٣-٤ﻧﻤﻮدار 
 ٢٣/٥٥٣ﺗﺎزه ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﻣﺎھﻲ ﺳﻔﯿﺪ ﺗﺎزه ﻣﻘﺪار ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﭼﺮﺑﻲ در ﺗﻮده ﺧﺸﻚ ﭘﻮﺳﺖ ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ 
اي  درﺻﺪ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و اﯾﻦ ﺗﻔﺎوت در ﻣﻮرد ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﭼﺮﺑﻲ ﭘﻮﺳﺖ ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ و ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه
درﺻﺪ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﭘﻮﺳﺖ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه  ٩/٥٨٩درﺻﺪ اﺳﺖ. و ﭘﻮﺳﺖ ﻣﺎھﻲ ﺳﻔﯿﺪ ﺑﻄﻮر ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ  ٢٢/٠٧٣
  اي ﺑﺮﺣﺴﺐ ﺗﻮده ﺧﺸﻚ ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻤﺘﺮ دارد.
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  ﻣﺎﻫﯽ ﺳﻔﯿﺪ  ﺷﮓ ﻣﺎﻫﯽ  ﮐﭙﻮر ﻧﻘﺮه ايﻛﭙـ ــﻮ ﻧﻘـ ــﺮ   ﺷﮓ ﻣﺎﻫﻲ  ﻣـﺎﻫﻲ ﺳــﻔﻴﺪ
ﺪ(
ﺻ
در
 )
ﯽ
ﺮﺑ
ﭼ
ن 
ﺰا
ﻣﯿ
 
  
15

  دودي :ﻧﺘﺎﯾـﺞ در ﻣﺎھﯿﮭـﺎي  -١-٢
در ﻣﺎھﯿﮭﺎي دودي ﻧﯿﺰ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻞ در ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ ﺑﺮاﺳﺎس داده ھﺎي ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﻣﻮرد 
  آورده ﺷﺪه اﺳﺖ. ٣-٣ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ و آﻣﺎر ﺗﻮﺻﯿﻔﻲ آن در ﺟﺪول 
  
: آﻣﺎر ﺗﻮﺻﯿﻔﻲ ﺗﻌﯿﯿﻦ ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻞ در ﺗﻮده ﻣﺮطﻮب ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎي ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ  ٣-٣ﺟﺪول 
 ﻣﺎھﯿﮭﺎي دودي
  
                   
  ﭘﺎراﻣﺘﺮ ھﺎ 
  ﺗﻌﺪاد  ﻧﻤﻮﻧﮫ      
ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ 
  درﺻﺪ
  ﭼﺮﺑﻲ
  اﻧﺤﺮاف
  ﻣﻌﯿﺎر
  اﺷﺘﺒﺎه
  ﻣﻌﯿﺎر
 ٥٩اﺣﺘﻤﺎل در 
  درﺻﺪ اطﻤﯿﻨﺎن
ﺣﺪاﻗﻞ 
  ﻣﻘﺪار
اﻧﺪازه 
ﮔﯿﺮي 
  ﺷﺪه
ﺣﺪاﻛﺜﺮ 
  ﻣﻘﺪار
اﻧﺪازه 
  ﮔﯿﺮي ﺷﺪه
داﻣﻨﮫ 
  ﭘﺎﯾﯿﻦ
  داﻣﻨﮫ ﺑﺎﻻ
 ﭘﻮﺳﺖ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه
  اي دودي
٦٤٣٢  ١/٩٤٨٢  ٣١/٢٨٤  ٠٣
  ٠/
/٥٢٠٠
  ٣١
/١٢٦٩
  ٣١
  ٥١/٠٧  ١١/٢٦
ﮔﻮﺷﺖ ﻛﭙﻮر 
  اي دودي ﻧﻘﺮه
٣٣٦١  ٠/٧٤٩٨  ٨/٥٦١  ٠٣
  ٠/
/٦٠٣٨
  ٧
  ٩/٣٨  ٦/٣٤  ٨/٧٨٩٤
ﭘﻮﺳﺖ ﻣﺎھﻲ ﺳﻔﯿﺪ 
  دودي
٢١٤٢  ١/٢١٢٣  ٨/٤١٩  ٠٣
  ٠/
/٢٠٢٤
  ٨
  ١١/٩٦  ٦/٨٩  ٩/٨٦٠٤
ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﻲ 
  ﺳﻔﯿﺪ دودي
٥٠٢٢  ١/٨٧٠٢  ٥/٩٥٤  ٠٣
  ٠/
/٢٨٠٠
  ٥
  ٧/١٤  ٣/٨٣  ٥/٢٠١٩
ﭘﻮﺳﺖ ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ 
  دودي
١٠٥٢  ١/٦٩٦٣  ٥٢/٤٥١  ٠٣
  ٠/
/٤٢٤٦
  ٤٢
/٣٥٦٦
  ٥٢
  ٧٢/٣٤  ٣٢/٧١
ﮔﻮﺷﺖ ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ 
  دودي
٠٥٣١  ٠/٦٩٣٧  ٧١/٢٩٦  ٠٣
  ٠/
/٨٥١٤
  ٧١
/٢٨٦٩
  ٧١
  ٨١/٥٩  ٦١/٨١
  
درﺻﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و ﺑﺎ  ٣١/٢٨٤اي  ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﭼﺮﺑﻲ ﭘﻮﺳﺖ در ﻣﺎھﯿﮭﺎي دودي ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه
ﻌﻨﻲ دار اﺳﺖ. درﺻﺪ اﺳﺖ داراي ﺗﻔﺎوت ﻣ ٨/٤١٩ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﭼﺮﺑﻲ ﭘﻮﺳﺖ ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﺳﻔﯿﺪ دودي ﻛﮫ ﻣﻌﺎدل 
درﺻﺪ اﺳﺖ ﺑﺎ  ٥٢/٤٥١ﺗﻔﺎوت ﺑﯿﻦ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﭼﺮﺑﻲ در ﭘﻮﺳﺖ ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ دودي ﻧﯿﺰ ﻛﮫ ﻣﻌﺎدل 
( و oitar.F= ٧٩١١/٣٢٣   leveL.giS= ٠/٩٩٩اي ﻣﻌﻨﻲ دار اﺳﺖ ) ﻣﺎھﻲ ﺳﻔﯿﺪ و ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه
ﮕﯿﻦ ﭼﺮﺑﻲ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﻘﺪار را ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ آﻧﮭﺎ دارا اﺳﺖ. اﯾﻦ در ﺣﺎﻟﻲ اﺳﺖ ﻛﮫ در ﭘﻮﺳﺖ ﻣﺎھﻲ ﺳﻔﯿﺪ ﻣﯿﺎﻧ
  از دو ﮔﻮﻧﮫ دﯾﮕﺮ ﻛﻤﺘﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.
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ﻛﭙـ ــﻮ ﻧﻘـ ــﺮ    ﺷﮓ ﻣﺎﻫﻲ   ﻣ ــﺎﻫﻲ ﺳ ــﻔﻴﺪ  
  
  
  
  
  
  
  
  
  ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻣﯿﺰان ﭼﺮﺑﻲ در ﺗﻮده ﻣﺮطﻮب ﭘﻮﺳﺖ ﻣﺎھﯿﮭﺎي دودي -٣-٥ﻧﻤﻮدار 
  
در ﮔﻮﺷﺖ اﯾﻦ ﻣﺎھﯿﮭﺎ ﻧﯿﺰ ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﭼﺮﺑﻲ ﻧﺸ ﺎن ﻣ ﻲ دھ ﺪ ﻛ ﮫ ﻛﭙ ﻮر ﻧﻘ ﺮه اي دودي ﺑ ﺎ 
درﺻ  ﺪ و ﻛﻤﺘ ﺮ از ﺷ ﮓ ﻣ  ﺎھﻲ  ٥/٩٥٤درﺻ ﺪ ﺑﯿﺸ ﺘﺮ از ﻣ  ﺎھﻲ ﺳ  ﻔﯿﺪ دودي ﺑ ﺎ ﻣﯿ  ﺎﻧﮕﯿﻦ  ٨/٥٦١ﺣ ﺪود 
   leveL.giS= ٠/٩٩٩درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ دارد. اﺧﺘﻼف آﻧﮭﺎ ﻧﯿﺰ ﻣﻌﻨﻲ دار اﺳﺖ ) ٧١/٢٩٦دودي ﺑﺎ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ 
ﻣﯿ ﺎﻧﮕﯿﻦ ﻣﻘ ﺎدﯾﺮ ﭼﺮﺑ ﻲ ﺗ ﻮده ﻣﺮط ﻮب ﮔﻮﺷ ﺖ ﻣﺎھﯿﮭ ﺎي دودي  ٣-٦( در ﻧﻤ ﻮدارoitar.F= ٤٢٣١/٥٤١
  ﺗﺮﺳﯿﻢ ﺷﺪه اﺳﺖ.
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  ده ﻣﺮطﻮب ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﯿﮭﺎي دوديﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻣﯿﺰان ﭼﺮﺑﻲ در ﺗﻮ -٣-٦ﻧﻤﻮدار 
  
  ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﭼﺮﺑﻲ در ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي دودي ﻧﯿﺰ ﺑﺎ ﯾﻜﺪﯾﮕﺮ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار دارد 
  درﺻﺪ اﺳﺖ. در  ٥/٧١٣(. اﺧﺘﻼف ﺑﯿﻦ آﻧﮭﺎ ﺣﺪود oitar.F= ٦٤٣/٦٤٠   leveL.giS= ٠/٩٩٩)
= ٠/٩٩٩درﺻﺪ ﺑﯿﺸﺘﺮ از ﮔﻮﺷﺖ آن اﺳﺖ ) ٣/٥٥٤ﻣﺎھﻲ ﺳﻔﯿﺪ دودي ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﭼﺮﺑﻲ ﭘﻮﺳﺖ 
درﺻﺪ  ٧/٢٦٤( و در ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ دودي ھﻢ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﭼﺮﺑﻲ ﭘﻮﺳﺖ oitar.F= ١١١/٦١٧   leveL.giS
= ٩٨٦/٠٢٤   leveL .giS= ٠/٩٩٩ﺑﯿﺸﺘﺮ از ﮔﻮﺷﺖ آن ﺑﺮ ﻣﺒﻨﺎي ﺗﻮده ﻣﺮطﻮب ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ  )
  (.oitar.F
ﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﻲ ﺗﻌﯿﯿﻦ ﺷﺪه در ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﯿﮭﺎي دودي ﺑﺎ ﺣﺬف ﻧﻤﻮدن درﺻﺪ رطﻮﺑﺖ ﻣﻮﺟﻮد 
ﻧﮭﺎ ﺑﺮﺣﺴﺐ ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎي ﺧﺸﻚ ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﮫ ﺷﺪ و ﺑﺮ اﯾﻦ اﺳﺎس ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﭼﺮﺑﻲ در در آ
ﺗﻮده ﺧﺸﻚ ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎي ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﯿﮭﺎي دودي ﺷﺪه ﻣﺤﺎﺳﺒﮫ ﮔﺮدﯾﺪ ﻛﮫ در ﺟﺪول زﯾﺮ آﻣﺎر 
  ﺗﻮﺻﯿﻔﻲ اﯾﻦ ﻣﺤﺎﺳﺒﮫ ذﻛﺮ ﺷﺪه اﺳﺖ.
  ﻣﺎﻫﯽ ﺳﻔﯿﺪ  ﺷﮓ ﻣﺎﻫﯽ دودي  ﮐﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي
ان
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ﻛﭘ     ور ﻧﻘ     ره اي دودي ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ دودي ﻣ    ﺎھﻲ ﺳ    ﻔﯾد دودي
 و ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﯿﮭﺎي دودي: آﻣﺎر ﺗﻮﺻﯿﻔﻲ ﺗﻌﯿﯿﻦ ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻞ در ﺗﻮده ﺧﺸﻚ ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎي ﭘﻮﺳﺖ ٣-٤ﺟﺪول 
  
درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ دارد.  ٨١/٥٣٦ﭘﻮﺳﺖ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي دودي در ﺗﻮده ﺧﺸﻚ ﺧﻮد ﺑﻄﻮر ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ 
درﺻﺪ و در ﭘﻮﺳﺖ ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ ﺣﺪود  ١١/٢٥٦ﭘﻮﺳﺖ ﻣﺎھﻲ ﺳﻔﯿﺪ دودي  ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﭼﺮﺑﻲ در
درﺻﺪ در ﺗﻮده ﺧﺸﻚ آﻧﮭﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﭼﺮﺑﻲ در ﭘﻮﺳﺖ ﺳﮫ ﮔﻮﻧﮫ ﻓﻮق داراي  ٦٣/٨٤٧
 ٣-٧(. در ﻧﻤﻮدار oitar.F= ٩٨٤١/٧٩٠  leveL.giS= ٠/٩٩٩ﺑﺎﺷﻨﺪ ) اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﺎ ھﻢ ﻣﻲ
  ﻧﮫ ﻣﺬﻛﻮر آورده ﺷﺪه اﺳﺖ.ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﭼﺮﺑﻲ ﺳﮫ ﮔﻮ
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻣﯿﺰان ﭼﺮﺑﻲ در زن ﺧﺸﻚ ﭘﻮﺳﺖ ﻣﺎھﯿﮭﺎي دودي-٣-٧ﻧﻤﻮدار 
  
  اي دودي اﺳﺖ  درﺻﺪ ﺑﯿﺸﺘﺮ از ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه ٨١/٣١١١ﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﻲ در ﭘﻮﺳﺖ ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ دودي 
اي دودي ﭼﺮﺑﻲ  درﺻﺪ از ﭘﻮﺳﺖ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه ٦/٣٨٩( و ﭘﻮﺳﺖ ﻣﺎھﻲ ﺳﻔﯿﺪ دودي eulaV.P= ٠/٩٩٩)
(. در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﯿﮭﺎي دودي ھﻢ اﺧﺘﻼف ﻣﻮﺟﻮد در ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ eulaV.P= ٠/٩٩٩ﻤﺘﺮ دارد )ﻛ
  (.oitar.F= ٧٥٥١/٩٩٨  leveL .giS= ٠/٩٩٩ﭼﺮﺑﻲ در ﺗﻮده ﺧﺸﻚ آﻧﮭﺎ ﻣﻌﻨﻲ دار اﺳﺖ )
درﺻﺪ ﺑﯿﺸﺘﺮ از ﻣﻘﺪار  ٣٣/٤٤٤ﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﻲ در ﺗﻮده ﺧﺸﻚ ﮔﻮﺷﺖ ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ دودي ﺑﺎ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ 
درﺻﺪ و ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﻲ ﺳﻔﯿﺪ دودي ﺑﺎ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ  ٤١/٢٧٨اي دودي ﺑﺎ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ  ﭼﺮﺑﻲ ﮔﻮﺷﺖ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه
                   
  ﭘﺎراﻣﺘﺮ ھﺎ 
   ﻧﻤﻮﻧﮫ           
ﺗﻌﺪا
  د
ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ 
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  ﭼﺮﺑﻲ
  اﻧﺤﺮاف
  ﻣﻌﯿﺎر
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  دودي
/٠٧٢٧  ١١/٢٥٦  ٠٣
  ١
/٣٥١٣
  ٠
  ٥١/٨٢  ٩/٢١  ٢١/٥٦٩٢  ١١/٨٦٠٠
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( ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﭼﺮﺑﻲ oitar.F= ٧٥٥١/٩٩٨  leveL.giS= ٠/٩٩٩درﺻﺪ در ﺗﻮده ﺧﺸﻚ اﺳﺖ ) ٩/١٦٥
اي دودي اﺳﺖ  درﺻﺪ ﻛﻤﺘﺮ از ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﭼﺮﺑﻲ ﮔﻮﺷﺖ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه ٥/١١٣ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﻲ ﺳﻔﯿﺪ دودي 
  (. ٣-٨( )ﻧﻤﻮدار eulaV.P=  ٠/٩٩٩)
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻣﯿﺰان ﭼﺮﺑﻲ در ﺗﻮده ﺧﺸﻚ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﯿﮭﺎي دودي -٣-٨ﻧﻤﻮدار 
  
 ٣/٣٦٧اي اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﻲ  در ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﯿﮭﺎي دودي ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه
( در ﺣﺎﻟﯿﻜﮫ در ﻣﻮرد ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﺳﻔﯿﺪ دودي oitar.F= ٣٧/٧١١  leveL.giS= ٠/٩٩٩درﺻﺪ اﺳﺖ )
( و در ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ ھﺎي oitar.F= ٧١/٩٨٥  leveL.giS= ٠/٩٩٩ﺑﻮده )درﺻﺪ  ٢/١٩اﯾﻦ ﺗﻔﺎوت 
در ﺗﻤﺎم ﻣﻮارد ﻓﻮق  .(oitar.F= ٤٥/٨٤٩  leveL.giS= ٠/٩٩٩) ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻲ درﺻﺪ ٣/٤٠٣دودي 
  ﺑﺎﺷﺪ. ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﭼﺮﺑﻲ ﭘﻮﺳﺖ ﺑﯿﺶ از ﮔﻮﺷﺖ در ﻣﺒﻨﺎي وزن ﺧﺸﻚ ﻣﻲ
  
  
  
  
  ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﺗﺎزه ﺑﺨﺶ دّوم : ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺗﻐﯿﯿﺮات وزن و رطﻮﺑﺖ در ﻣﺎھﯿﮭﺎي دودي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ
  
اي، ﺳﻔﯿﺪ و ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ  در ﺟﺪول زﯾﺮ ﻣﺸﺨﺼﺎت آﻣﺎر ﺗﻮﺻﯿﻔﻲ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﮫ وزن ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه
ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ وزن ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﻣﺬﻛﻮر در ﺷﺮاﯾﻂ  ٣-٠١و  ٣-٩ﺗﺎزه آورده ﺷﺪه اﺳﺖ و در ﻧﻤﻮدارھﺎي 
  ﺗﺎزه و دودي ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ.
  
 ر ﺷﺮاﯾﻂ ﺗﺎزه و ﭘﺲ از ﻓﺮآﯾﻨﺪ دودي ﻛﺮدن: آﻣﺎر ﺗﻮﺻﯿﻔﻲ ﺗﻌﯿﯿﻦ وزن ﻣﺎھﯿﮭﺎ د ٣-٥ﺟﺪول 
  ﭘﺎراﻣﺘﺮھﺎ      
  ﻧﻤﻮﻧﮫ 
  ﺗﻌﺪاد
ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ 
  وزن 
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  ٠٦٨
  ٠٩٨  ٠٠٨
ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي 
  دودي
/٠٠٠  ٠٣
  ٥٧٤
/٣٤٢٥
  ٧٢
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  ٥/
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ﻣﺎھﻲ ﺳﻔﯿﺪ 
  ﺗﺎزه
/٠٠٠  ٠٣
  ٥٠٨
/٧٩٣٠
  ٢٢
٩٣٢٠
  ٤/
/٩٦٣٤
  ٧٩٧
/٤٦٩٨
  ٣١٨
  ٠٥٨  ٠٧٧
۱۶۵,۹
۴۴۴,۳۳
۲۷۸,۴۱
0
5
01
51
02
52
03
53
ﺻﺪ(
ﻲ)
ﭼﺮﺑ
ﺰ 
ﻣﻴ
ﻛﭙﻮ ﻧﻘﺮ   ﺷﮓ ﻣﺎﻫﻲ  ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ 
ﺪ(
ﺻ
در
 )
ﯽ
ﺮﺑ
ﭼ
ن 
ﺰا
ﻣﯿ
 
  
  
55

508
535
5.848
0
002
004
006
008
0001
ﮔﺮ
(
ﻃﻮ
 ﻣﺮ
)
ﻛﭙﻮ ﻧﻘـــــﺮ  ﺷﮓ ﻣﺎﻫﻲ  ﻣ ــﺎﻫﻲ ﺳ ــﻔﻴﺪ 
304
123
574
0
001
002
003
004
005
ﮔﺮ
(
ﻃﻮ
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ﻛﭙـ ــﻮ ﻧﻘـ ــﺮ    ﺷﮓ ﻣﺎﻫﻲ   ﻣ ــﺎﻫﻲ ﺳ ــﻔﻴﺪ  
ﻣﺎھﻲ ﺳﻔﯿﺪ 
  دودي
/٠٠٠  ٠٣
  ٣٠٤
/٦٠٦٢
  ٨١
٩٣٣٣
  ٣/
/٤٦٢١
  ٥٩٣
/٦٣٧٨
  ٠١٤
  ٥٣٤  ٠٦٣
 ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ
  ﺗﺎزه
/٠٠٠  ٠٣
  ٥٣٥
/٩٥٢٨
  ٧٢
٣٠٨٠
  ٥/
/٠٦٣٣
  ٨٢٥
/٩٣٦٦
  ١٤٥
  ٥٧٥  ٠٠٥
ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ 
  دودي
/٠٠٠  ٠٣
  ١٢٣
/٢٨٦٦
  ٨٢
١٤٣٢
  ٥/
/٥٣٥١
  ٥١٣
/٣٠٣٣
  ٧٢٣
  ٥٧٣  ٥٦٢
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ وزن ﻣﺮطﻮب ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﺗﺎزه )ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﺷﺪه( -٣-٩ﻧﻤﻮدار 
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  از ﻓﺮآﯾﻨﺪ دودي ﻛﺮدن آﻧﮭﺎﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ وزن ﻣﺮطﻮب ﻣﺎھﯿﮭﺎ ﭘﺲ  -٣-٠١ﻧﻤﻮدار 
  
ﮔﺮم اﺳﺖ ﺑﺎ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ وزن  ٨٤٨/٥اي ﺗﺎزه ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﺷﺪه ﻛﮫ ﺣﺪود  ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ وزن ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه
ﮔﺮم ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دھﺪ ﻛﮫ ﭘﺲ از ﻓﺮآﯾﻨﺪ دودي ﻛﺮدن ﻛﺎھﺶ وزن در  ٥٧٤دودي آﻧﮭﺎ ﻛﮫ ﻣﻌﺎدل 
ﻧﮕﯿﻦ وزن ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﺗﺎزه و دودي آﻧﮭﺎ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺘﮫ اﺳﺖ و ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ آزﻣﻮﻧﮭﺎي آﻣﺎري، ﺗﻔﺎوت ﻣﯿﺎ
  (.oitar.F= ٥٩١٣/٤٤٢  leveL.giS= ٠/٩٩٩اي ﻣﻌﻨﻲ دار ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ) ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه
اي دودي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﺗﺎزه ﻣﺮﺑﻮط ﺑﮫ ﻛﺎھﺶ ﻣﯿﺰان  ﻋﻤﺪه ﻛﺎھﺶ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﮫ وزن ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه
اي ﺑﮫ  ﻧﻘﺮه رطﻮﺑﺖ در اﯾﻦ ﻣﺎھﯿﮭﺎ اﺳﺖ ﺑﻄﻮرﯾﻜﮫ ﻣﯿﺰان رطﻮﺑﺖ در ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ ﺗﺎزه ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﻛﭙﻮر
درﺻﺪ اﺳﺖ. در ﺣﺎﻟﯿﻜﮫ اﯾﻦ ﻣﻘﺎدﯾﺮ در ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ دودي ﺷﺪه اﯾﻦ  ٢٧/٨٣درﺻﺪ و  ٩٦/٧٦ﺗﺮﺗﯿﺐ 
اﻧﺪ. ﺑﺮاﯾﻦ اﺳﺎس، ﻛﺎھﺶ رطﻮﺑﺖ در  درﺻﺪ ﻛﺎھﺶ ﯾﺎﻓﺘﮫ ٥٤/٠١درﺻﺪ و  ٧٢/٥٦ھﺎ ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﮫ  ﻣﺎھﻲ
اﺗﻔﺎق اﻓﺘﺎده درﺻﺪ  ٧٣/٩٦درﺻﺪ و در ﮔﻮﺷﺖ دودي آن ﻣﻌﺎدل  ٠٦/١٣ھﺎ ﺣﺪود  ﭘﻮﺳﺖ دودي اﯾﻦ ﻣﺎھﻲ
  اﺳﺖ.
ﮔﺮم ﭘﺲ از ﺗﺨﻠﯿﮫ ﺷﻜﻤﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﭘﺲ  ٥٠٨در ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﺳﻔﯿﺪ ﺗﺎزه، وزن ﻣﺮطﻮب ﺑﻄﻮر ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ 
  ﮔﺮم اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﺷﺪ.  ٣٠٤از دودي ﻛﺮدن ﻣﺎھﯿﮭﺎ وزن آﻧﮭﺎ ﺑﻄﻮر ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ 
= ٠/٩٩٩ﺗﻔﺎوت ﻣﺸﺎھﺪه ﺷﺪه در وزن ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﺗﺎزه و دودي از ﻟﺤﺎظ ﻣﺤﺎﺳﺒﺎت آﻣﺎري ﻣﻌﻨﻲ دار اﺳﺖ )
ھﺎي ﺳﻔﯿﺪ ﺗﺎزه ﺑﻄﻮر ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ  (. ﻣﯿﺰان رطﻮﺑﺖ ﭘﻮﺳﺖ ﻣﺎھﻲoitar.F= ٧٣٦٧/٩٦١  leveL.giS
 ٣٢/٠٥درﺻﺪ اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﺷﺪ در ﺣﺎﻟﯿﻜﮫ در ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﺳﻔﯿﺪ دودي ﻣﯿﺰان رطﻮﺑﺖ ﭘﻮﺳﺖ  ٢٧/٢٦
درﺻﺪ در رطﻮﺑﺖ ﭘﻮﺳﺖ ﭘﺲ از دودي ﻛﺮدن اﯾﻦ ﻣﺎھﯿﮭﺎ  ٧٦/٤٦درﺻﺪ ﺑﻮده اﺳﺖ و ﻛﺎھﺶ ﻣﻌﺎدل 
  اﺗﻔﺎق اﻓﺘﺎده اﺳﺖ.
درﺻﺪ ﺑﻮده ﻛﮫ در ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﺳﻔﯿﺪ  ٥٧/٥٣ھﺎي ﺳﻔﯿﺪ ﺗﺎزه ﺑﻄﻮر ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ  طﻮﺑﺖ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﻲر
  دھﺪ. درﺻﺪ را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ ٣٤/٧٠درﺻﺪ ﺗﻐﯿﯿﺮ ﻧﻤﻮده اﺳﺖ ﻛﮫ ﻛﺎھﺶ ﻣﻌﺎدل  ٢٤/٠٩دودي ﺑﮫ 
ھﺎ ﻧﯿﺰ ﺗﻔﺎوت ﺑﯿﻦ وزن ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﺗﺎزه و دودي دﯾﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﮫ اﯾﻦ ﺗﻔﺎوت از ﻟﺤﺎظ  در ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ
  (.oitar.F= ٥٩٥١/٧٤٢  leveL.giS= ٠/٩٩٩) آﻣﺎري ﻣﻌﻨﻲ دار اﺳﺖ
درﺻﺪ و در ﮔﻮﺷﺖ ﺗﺎزه آن  ٠٦/١٧ﻣﯿﺰان رطﻮﺑﺖ در ﭘﻮﺳﺖ ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ ﺗﺎزه ﺑﻄﻮر ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ 
درﺻﺪ و در ﮔﻮﺷﺖ  ١٣/٥٥درﺻﺪ اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﺷﺪ. در ﭘﻮﺳﺖ دودي اﯾﻦ ﻣﺎھﻲ ﻣﯿﺰان رطﻮﺑﺖ  ٥٦/٥٦
  دودي آن
درﺻﺪ در ﮔﻮﺷﺖ  ٨٢/٥٢و ﺣﺪود درﺻﺪ در ﭘﻮﺳﺖ  ٨٤/٣٠درﺻﺪ ﺑﻮده اﺳﺖ. ﻛﺎھﺶ ﻣﻌﺎدل  ٧٤/٠١
  ﻣﺸﺎھﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد.
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  و ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ اي، ﺳﻔﯿﺪ در ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه HAPﺑﺨﺶ ﺳّﻮم : ﻧﺘﺎﯾﺞ اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
  
در اﯾﻦ ﺑﺮرﺳﻲ ﭘﺎﻧﺰده ﺗﺮﻛﯿﺐ ﻣﻮرد ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﻲ و ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ و ﻏﻠﻈﺖ ھﺮ ﯾﻚ از ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
ﺳﮫ ﺗﻜﺮار ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ. ﺑﺮ ﻣﺒﻨﺎي آﻣﺎر در ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ اﯾﻦ ﻣﺎھﯿﮭﺎ در  HAP
 ٥٩ھﺎي ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه، ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ، اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﯿﺎر، اﺷﺘﺒﺎه ﻣﻌﯿﺎر و ﺣﺪاﻗﻞ و ﺣﺪاﻛﺜﺮ اطﻤﯿﻨﺎن در  ﺗﻮﺻﯿﻔﻲ داده
  درﺻﺪ ﻣﺤﺎﺳﺒﮫ ﮔﺮدﯾﺪ.
ﺑﻤﻨﻈﻮر ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎ در ھﺮ ﯾﻚ از ﺗﻜﺮارھﺎي آزﻣﺎﯾﺸﺎت و ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎي ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ 
اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ.  DSLﻞ ﻣﺨﺘﻠﻒ از ﺗﺠﺰﯾﮫ وارﯾﺎﻧﺲ ﯾﻜﻄﺮﻓﮫ و آزﻣﻮن ھﻤﭽﻨﯿﻦ در ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ در ﻣﺮاﺣ
ﺑﺮاي ھﺮ ﻣﺎھﻲ و در ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ  HAPﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﻣﺠﻤﻮع ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
  ﻣﺤﺎﺳﺒﺎت ﺑﺮ روي داده ھﺎ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ. SASاﻓﺰار  ﺗﻮﺳﻂ ﻧﺮم
ه ﮔﯿﺮي ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﺑﺎر( اﻧﺪاز ٣ﺑﺮاﺳﺎس اﯾﻦ ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﯾﺪ ﻛﮫ در ﺗﻜﺮارھﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ )
ھﯿﭻ ﮔﻮﻧﮫ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﺎ ﯾﻜﺪﯾﮕﺮ وﺟﻮد ﻧﺪارد و ھﻤﮕﻲ در ﯾﻚ ﮔﺮوه  ٠/٥٠در ﺳﻄﺢ اﺣﺘﻤﺎﻟﻲ  HAP
ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ. ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﺑﯿﻦ ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎي ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ اﯾﻦ ﻣﺎھﯿﮭﺎ وﺟﻮد ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ دار در ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
دو ﮔﺮوه ﻣﺠﺰا ﻗﺮار  ھﯿﭻ ﻓﺼﻞ ﻣﺸﺘﺮﻛﻲ ﻧﺪاﺷﺘﮫ و در ٠/٥٠دھﺪ و در ﺳﻄﺢ اﺣﺘﻤﺎﻟﻲ  را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ HAP
در ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ ھﺮ ﯾﻚ از ﮔﻮﻧﮫ ھﺎي ﻣﺎھﻲ ﺑﺎ ﯾﻜﺪﯾﮕﺮ در ﺳﻄﺢ  HAPﻣﻲ ﮔﯿﺮﻧﺪ. ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
ﻧﺸﺎن دھﻨﺪه ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﺮاي ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ آﻧﮭﺎﺳﺖ و ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ اﯾﻦ ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ آﻧﮭﺎ در  ٠/٥٠اﺣﺘﻤﺎﻟﻲ 
  ﮔﯿﺮﻧﺪ. ﮔﺮوه ھﺎي ﻣﺠﺰا ﻗﺮار ﻣﻲ
  
  اي : ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه در ﻣﺎھﻲ HAPﻧﺘﺎﯾﺞ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي  -٣-١
در  HAPﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي  ٣-٦ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ آﻣﺎر ﺗﻮﺻﯿﻔﻲ ﺣﺎﺻﻞ از داده ھﺎ در ﺟﺪول 
  ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ. 
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اي در ﺷﺮاﯾﻂ ﻣﺨﺘﻠﻒ )ﻣﯿﻜﺮوﮔﺮم در  در ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه HAP: ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ٣-٦ﺟﺪول 
  ﻛﯿﻠﻮﮔﺮم(
  ز = زﯾﺮ ﺣﺪ ﺗﺸﺨﯿﺺ )ﺣﺪ ﺗﺸﺨﯿﺺ ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺎ ﯾﻚ ﻣﯿﻜﺮوﮔﺮم در ﻛﯿﻠﻮﮔﺮم(*
  
اي ﺗﺎزه ﻛﮫ ﺑﻌﻨﻮان ﻧﻤﻮﻧﮫ ﺷﺎھﺪ در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﮫ ﺷﺪه اﺳﺖ در ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ آن  در ﻣﺎھﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه
 enehthpanecAاﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﺷﺪ. در ﭘﻮﺳﺖ ﺗﺎزه اﯾﻦ ﻣﺎھﻲ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻏﻠﻈﺖ  HAPﺑﺮﺧﻲ از ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي
در ﺣﺪود  enehtnaroulf)k(ozneBو  ١٨١ bppﺣﺪود  eneryPو ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻏﻠﻈﺖ  ٥٩٢ bppﺣﺪود 
، enelahthpaNﮔﯿﺮي ﺷﺪ. در ﺣﺎﻟﯿﻜﮫ در ﮔﻮﺷﺖ ﺗﺎزه اﯾﻦ ﻣﺎھﻲ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ھﻤﭽﻮن  اﻧﺪازه ١٣ bpp
ﻋﻼوه ﺑﺮ  enehtnaroulf)k(ozneBو  enecarhtna)a(ozneB، eneroulF، enelyhthpanecA
در ﭘﻮﺳﺖ ﺑﯿﺸﺘﺮ از  HAPﺒﮭﺎ ﻣﻮﺟﻮد در ﭘﻮﺳﺖ وﺟﻮد داﺷﺘﻨﺪ وﻟﻲ در ﻣﺠﻤﻮع ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎيﺗﺮﻛﯿ
  ﮔﻮﺷﺖ ﺑﻮده اﺳﺖ.
 sHAPﺗﺮﻛﯿﺐ ﻣﺸﺨﺺ از  ٩اي دودي ﺷﺪه در ﻣﺠﻤﻮع ﺣﺪود  در ﭘﻮﺳﺖ ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه
  ﺗﺮﻛﯿﺐ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﻌﯿﯿﻦ ﮔﺮدﯾﺪ. ٦ھﺎ  ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﻲ و ﻏﻠﻈﺖ آﻧﮭﺎ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ در ﺣﺎﻟﯿﻜﮫ در ﮔﻮﺷﺖ اﯾﻦ ﻣﺎھﻲ
  ﻧﻤﻮﻧﮫ                         
  ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎ          
دودي   دودي  ﺗﺎزه
  ﯾﻜﻤﺎھﮫ
دودي دو 
  ﻣﺎھﮫ
دودي ﺳﮫ 
  ﻣﺎھﮫ
ﭘﻮﺳ
  ت
ﮔﻮﺷ
  ت
ﭘﻮﺳ
  ت
ﮔﻮﺷ
  ت
ﭘﻮﺳ
  ت
ﮔﻮﺷ
  ت
ﭘﻮﺳ
  ت
ﮔﻮﺷ
  ت
ﮔﻮﺷ  ﭘﻮﺳﺖ
  ت
  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ٢١١  ٧١  *ز enelahthpaN
  ز  ز  ز  ز  ٣٤  ز  ٩٨٣  ٨٧  ٣٤  ز enelyhthpanecA
  ٥٣  ز  ٤٧١  ٦٧١  ١٧٢  ٠٠٢  ٦٩٤  ٥٠٢  ٤٢١  ٥٩٢ enehthpanecA
  ١  ٨٤  ٦٥١  ٩١١  ٠٢٣  ٦٥١  ٠٤٣  ٢٠٣  ٩٨  ز eneroulF
 enerhtnanehP
٥٣١  ز  ز
  ٨
  ز  ٥٧  ز  ٥٥١  ز   ٥٨٢  ز
  ز  ٠٣  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز enecarhtnA
  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز enehtnaroulF
  ز  ز  ٢١  ٣  ٣٨  ٠٨  ٠٢٤  ٧٩٧  ١٠١  ١٨١ eneryP
  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ٣٣  ز enecarhtna)a(ozneB
  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز enecyrhC
  ز  ز  ٦٧  ٠٩  ٩٢١  ٢٢١  ١٤١  ٢٢١  ز  ز enehtnaroulf)b(ozneB
  ز  ز  ز  ٥٦  ز  ٥١١  ز  ٦٤١  ٠٣  ١٣ enehtnaroulf)k(ozneB
  ز  ز  ز  ز  ٤٠١  ٤٤١  ٣٤١  ٠٠٢  ز  ز eneryP)a(ozneB
  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز enelyrep)ihg(ozneB
 )dc-3,2,1(ondnI
 eneryp
  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز
٢٣٣  ٧٣٤  ٧٠٥ ﻣﺠﻤﻮع
  ٠
٢٩١
  ٩
٠١١
  ٢
  ٦٣  ٣٥١  ٨١٤  ٨٠٦  ٠٥٩
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 eneryP،  eneruolF،  enehthpanecA،  enelyhthpanecAﮭﺎيﺗﺮﻛﯿﺒ
ﻣﻮﺟﻮد در ﮔﻮﺷﺘﮭﺎي دودي اﯾﻦ ﻣﺎھﻲ ھﻤﮕﻲ در  eneryp)a(ozneBو  enehtnaroulf)b(ozneB،
و  enerhtnanehP، enelahthpaNﭘﻮﺳﺖ آن ﻧﯿﺰ ﯾﺎﻓﺖ ﺷﺪﻧﺪ در ﺣﺎﻟﯿﻜﮫ ﺳﮫ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
ﯿﺮي ﺷﺪ. ﻣﺠﻤﻮع ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﮔ ﻓﻘﻂ در ﭘﻮﺳﺘﮭﺎي دودي ﺷﺪه اﻧﺪازه enehtnaroulf)k(ozneB
  ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ٩٢٩١ bppو در ﮔﻮﺷﺖ دودي  ٠٢٣٣ bppﺑﻄﻮر ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ در ﭘﻮﺳﺖ دودي  HAP
از ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﺗﻌﺪاد ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﭘﻮﺳﺖ ﺗﺎزه و ﭘﻮﺳﺖ دودي ﺷﺪه اﯾﻦ ﻣﺎھﻲ ﻣﺸﺨﺺ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﮫ در 
ﻮﺳﺖ ﺗﺎزه ﺗﺮﻛﯿﺐ وﺟﻮد دارد. ﻛﮫ ﺗﻤﺎم ﺳﮫ ﺗﺮﻛﯿﺐ ﻣﻮﺟﻮد در ﭘ ٩ﺗﺮﻛﯿﺐ و در دودي  ٣ﭘﻮﺳﺖ ﺗﺎزه ﻓﻘﻂ 
ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ ﺑﺎﻻﺗﺮ در دودي ﺷﺪه ﻧﯿﺰ دﯾﺪه ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ. در ﺣﺎﻟﯿﻜﮫ در ﮔﻮﺷﺖ ﺗﺎزه و دودي اﯾﻦ ﻣﺎھﻲ وﺿﻌﯿﺖ 
ﻣﻮﺟﻮد در ﮔﻮﺷﺖ ﺗﺎزه در ﮔﻮﺷﺖ دودي  ٧١ bppﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ  enelahthpaNﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺖ و ﺗﺮﻛﯿﺐ 
ﻲ ﺷﻮﻧﺪ. ﺗﺮﻛﯿﺐ ﻣﻮﺟﻮد در ﮔﻮﺷﺖ ﺗﺎزه ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ ﺑﺎﻻﺗﺮ در دودي دﯾﺪه ﻣ ٦دﯾﺪه ﻧﺸﺪه اﺳﺖ وﻟﻲ ﺑﻘﯿﮫ 
  ﺗﻌﯿﯿﻦ ﺷﺪ. ٩٢٩١ bppدر ﮔﻮﺷﺖ دودي ﺷﺪه ﺑﻄﻮر ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﺣﺪود  sHAPﻣﺠﻤﻮع ﻏﻠﻈﺖ 
ﭘﺲ از ﺳﭙﺮي ﺷﺪن ﯾﻚ ﻣﺎه از ﻓﺮآﯾﻨﺪ دودي ﻛﺮدن ﻣﺎھﯿﮭﺎ ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎي ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ از ﻟﺤﺎظ وﺟﻮد 
ﻣﺠﺪداً ﺑﺮرﺳﻲ ﮔﺮدﯾﺪﻧﺪ. ﻛﺎھﺶ ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎ ﻣﻮﺟﻮد در ﭘﻮﺳﺖ و  HAPو ﯾﺎ ﻋﺪم وﺟﻮد ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎ 
 ٧ھﺎي دودي ﯾﻜﻤﺎھﮫ وﺟﻮد داﺷﺖ. در ﭘﻮﺳﺖ دودي ﯾﻜﻤﺎھﮫ ﺣﺪود  ﺗﻤﺎم ﻣﻮارد در ﻧﻤﻮﻧﮫ ﮔﻮﺷﺖ دودي در
ﻣﻮﺟﻮد در ﭘﻮﺳﺖ دودي  enelyhthpanecAو  enelahthpaNﺗﺮﻛﯿﺐ ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﻲ ﺷﺪ ﻛﮫ دو ﺗﺮﻛﯿﺐ 
ﯾﻜﻤﺎھﮫ وﺟﻮد ﻧﺪاﺷﺘﻨﺪ. اﯾﻦ دو ﺗﺮﻛﯿﺐ در ﭘﻮﺳﺖ ﺗﺎزه اﯾﻦ ﻣﺎھﻲ ھﻢ ﺗﺸﺨﯿﺺ داده ﻧﺸﺪه ﺑﻮدﻧﺪ. در ﮔﻮﺷﺖ 
ﺎن ﺷﺶ ﺗﺮﻛﯿﺐ اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﺷﺪه در ﮔﻮﺷﺖ دودي وﺟﻮد دارﻧﺪ اّﻣﺎ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻣﺠﻤﻮع اﯾﻦ دودي ﯾﻜﻤﺎھﮫ ھﻤ
  ﻛﺎھﺶ ﯾﺎﻓﺘﮫ اﺳﺖ. ٠٥٩ bppﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎ ﺑﮫ ﺣﺪود 
و در  ٨٠٦ bppدر ﭘﻮﺳﺖ ﺑﮫ  HAPدر ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي دودي دو ﻣﺎھﮫ ﻏﻠﻈﺖ ﻣﺠﻤﻮع ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
ﺳﺖ ﺑﮫ ﺷﺶ ﺗﺮﻛﯿﺐ و در ﻛﺎھﺶ ﯾﺎﻓﺘﮫ اﺳﺖ. از ﻟﺤﺎظ ﺗﻌﺪاد ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﻧﯿﺰ در ﭘﻮ ٨١٤ bppﮔﻮﺷﺖ ﺑﮫ 
ﻣﻮﺟﻮد در ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ  eneryp)a(ozneBﮔﻮﺷﺖ ﺑﮫ ﭼﮭﺎر ﺗﺮﻛﯿﺐ ﻛﺎھﺶ ﯾﺎﻓﺘﮫ اﺳﺖ. ﺗﺮﻛﯿﺐ 
ﻣﻮﺟﻮد در  enelyhthpanecAدودي ﯾﻜﻤﺎھﮫ در ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ دودي دو ﻣﺎھﮫ ﺣﺬف ﺷﺪه اﺳﺖ. 
  ﮔﻮﺷﺖ دودي ﯾﻜﻤﺎھﮫ ﻧﯿﺰ در ﮔﻮﺷﺖ دودي دو ﻣﺎھﮫ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﺸﺨﯿﺺ ﻧﺒﻮده اﺳﺖ.
از ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي  ٦٣ bppو  ٣٥١ bppﺪاري ﺷﺪه ﭘﺲ از ﺳﮫ ﻣﺎه ﻧﯿﺰ ﻏﻠﻈﺘﮭﺎي در ﻣﺎھﯿﺎن دودي ﻧﮕﮭ
و  eneroulFﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ در ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﺷﺪ ﻛﮫ در ﭘﻮﺳﺖ ﻓﻘﻂ دو ﺗﺮﻛﯿﺐ  HAP
اﻧﺪ. ﻗﺎﺑﻞ  ﺑﺎﻗﻲ ﻣﺎﻧﺪه eneroulFو  enehthpanecAو در ﮔﻮﺷﺖ ﻧﯿﺰ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي   enerhtnanehP
در ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎي ﭘﻮﺳﺖ دودي ﺳﮫ ﻣﺎھﮫ اﯾﻦ ﻣﺎھﯿﮭﺎ ﻣﺸﺎھﺪه ﮔﺮدﯾﺪه ﻓﻘﻂ  enecarhtnAﺗﻮﺟﮫ اﯾﻦ ﻛﮫ ﺗﺮﻛﯿﺐ 
  اﺳﺖ.
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  در ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي HAP: ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎ ٣-١١ﻧﻤﻮدار 
  
  در ﻣﺎھﻲ ﺳﻔﯿﺪ : HAPﻧﺘﺎﯾﺞ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي  -٣-٢
ﺳﻔﯿﺪ ﺗﺎزه و دودي ﺑﮫ ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﻌﯿﯿﻦ در ﻣﺎھﻲ ھﺎي  HAPدر آﻣﺎر ﺗﻮﺻﯿﻔﻲ داده ھﺎي ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
درﺻﺪ  ٥٩ھﺎي ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ، ﺣﺪاﻗﻞ و ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﻣﻘﺎدﯾﺮ اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﺷﺪه، داﻣﻨﮫ ﺣﺪاﻗﻞ و ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﺑﺎ  ﻏﻠﻈﺖ
ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي   ٣-٧اطﻤﯿﻨﺎن و اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﯿﺎر و اﺷﺘﺒﺎه ﻣﻌﯿﺎر ﭘﺮداﺧﺘﮫ ﺷﺪ. ﻛﮫ در ﺟﺪول 
  ھﺎ آورده ﺷﺪه اﺳﺖ. در اﯾﻦ ﻣﺎھﻲ HAP
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ھﺎي ﺳﻔﯿﺪ در ﺷﺮاﯾﻂ ﻣﺨﺘﻠﻒ )ﻣﯿﻜﺮوﮔﺮم در  در ﻣﺎھﻲ HAPﺎﻧﮕﯿﻦ ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي  : ﻣﯿ٣-٧ﺟﺪول 
  ﻛﯿﻠﻮﮔﺮم(
  
  ﻧﻤﻮﻧﮫ                 
                      ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎ
دودي   دودي  ﺗﺎزه
  ﯾﻜﻤﺎھﮫ
دودي دو 
  ﻣﺎھﮫ
دودي ﺳﮫ 
  ﻣﺎھﮫ
ﭘﻮﺳ
  ت
ﮔﻮﺷ
  ت
ﭘﻮﺳ
  ت
ﮔﻮﺷ
  ت
ﭘﻮﺳ
  ت
ﮔﻮﺷ
  ت
ﭘﻮﺳ
  ت
ﭘﻮﺳ  ﮔﻮﺷﺖ
  ت
ﮔﻮﺷ
  ت
  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  *ز enelahthpaN
  ز  ز  ز  ز  ٥٠١  ز  ٠٩١  ٠٥٢  ١٥١  ٧٢ enelyhthpanecA
  ٢١  ز  ٢٢  ز  ٣٥  ز  ٧٨٢  ز  ز  ز enehthpanecA
  ز  ٣٥  ٧٤  ٨٠١  ٧٢١  ٧٣١  ٩٩٢  ٥٤١  ز  ز eneroulF
  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ٠٢٧  ز  ز enerhtnanehP
  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز enecarhtnA
  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  enehtnaroulF
  ز  ٩١  ٥١  ٥٤  ٥٤  ٩١١  ٥٤٢  ٩٤٣  ٠٨١  ٩٠١ eneryP
  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ٨٩ enecarhtna)a(ozneB
  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز enecyrhC
nehtnaroulf)b(ozneB
 e
  ز  ٤١  ز  ٩٩  ١٧  ١٣١  ٨١١  ٢٤١  ز  ز
nehtnaroulf)k(ozneB
 e
  ز  ز  ز  ١  ٨٦  ٨٥  ١٤١  ٩٦  ٣٦  ٥٢
  ز  ز  ز  ز  ز  ٩٢١  ز  ٥٣١  ز  ز eneryP)a(ozneB
  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز enelyrep)ihg(ozneB
 )dc-3,2,1(ondnI
 eneryp
  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز
١٨١  ٤٩٣  ٩٥٢ ﻣﺠﻤﻮع
  ٠
٨٢١
  ٠
  ٢١  ٦٨  ٤٨  ٣٥٢  ٩٦٤  ٤٧٥
  ز = زﯾﺮ ﺣﺪ ﺗﺸﺨﯿﺺ )ﺣﺪ ﺗﺸﺨﯿﺺ ﺑﺮاﺑﺮ ﯾﻚ ﻣﯿﻜﺮوﮔﺮم در ﻛﯿﻠﻮﮔﺮم ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ(*
  
زه ھﺎي ﺳﻔﯿﺪ ﺗﺎ ﺑﺮ ﻣﺒﻨﺎي داده ھﺎي ﭘﺮدازش ﺷﺪه ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﯾﺪ ﻛﮫ در ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ ﺗﺎزه ﻣﺎھﻲ
وﺟﻮد دارد ھﻤﭽﻨﯿﻦ ﺗﺮﻛﯿﺐ  enehtnaroulf)k(ozneBو  eneryP، enelyhthpanecAﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي  
ھﺎ اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﺷﺪ وﻟﻲ در ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺎﺑﻞ اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي  در ﭘﻮﺳﺖ اﯾﻦ ﻣﺎھﻲ enecarhtna)a(ozneB
و در ﮔﻮﺷﺖ  ٩٥٢ bppھﺎي ﺳﻔﯿﺪ ﺗﺎزه  در ﭘﻮﺳﺖ ﻣﺎھﻲ HAPﻧﺒﻮد. ﻣﺠﻤﻮع ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي
ﺗﻌﯿﯿﻦ ﮔﺮدﯾﺪ. ﻛﻠﯿﮫ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﺷﺪه ﻧﯿﺰ ھﺮ ﻛﺪام ﺑﮫ ﺗﻔﻜﯿﻚ در ﮔﻮﺷﺖ ﺑﯿﺸﺘﺮ از  ٤٩٣ bppآن 
ھﺎي ﺳﻔﯿﺪ ﺗﺎزه  ﭘﻮﺳﺖ وﺟﻮد داﺷﺖ. ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺐ ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﻲ ﺷﺪه در ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﻲ
  ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. enerypﻣﺮﺑﻮط ﺑﮫ ﺗﺮﻛﯿﺐ 
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و در  ٠١٨١ bppدر ﭘﻮﺳﺖ  HAPﭘﺲ از دودي ﻧﻤﻮدن ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﺳﻔﯿﺪ ﻏﻠﻈﺖ ﻣﺠﻤﻮع ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي
اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﺷﺪ. ﺗﻤﺎم ھﻔﺖ ﺗﺮﻛﯿﺐ ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﻲ ﺷﺪه در ﭘﻮﺳﺖ ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﺳﻔﯿﺪ دودي  ٠٨٢١ bppﮔﻮﺷﺖ 
  داراي ﻏﻠﻈﺖ ﺑﯿﺸﺘﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﮔﻮﺷﺖ دودي ﺑﻮده اﻧﺪ. eneroulFﺑﺠﺰء ﺗﺮﻛﯿﺐ 
 eneryp)a(ozneBو  enehtnaroulf)b(ozneB،  enerhtnanehP،  eneroulFﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
ﻮﺳﺖ ﻣﺎھﻲ دودي ﺳﻔﯿﺪ در ﭘﻮﺳﺖ ﻣﺎھﻲ ﺳﻔﯿﺪ ﺗﺎزه اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﻧﺸﺪه ﺑﻮد. در اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﺷﺪه در ﭘ
اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي  enehtnaroulf)b(ozneBو  enehthpanecAﮔﻮﺷﺖ دودي اﯾﻦ ﻣﺎھﻲ ﻧﯿﺰ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
ھﺎي  ﺷﺪ ﻛﮫ در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﻲ ﺳﻔﯿﺪ ﺗﺎزه ﻗﺎﺑﻞ ﺗﺸﺨﯿﺺ ﻧﺒﻮد. ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻏﻠﻈﺖ ﺗﻌﯿﯿﻦ ﺷﺪه در ﭘﻮﺳﺖ ﻣﺎھﻲ
در ﮔﻮﺷﺖ دودي اﯾﻦ ﮔﻮﻧﮫ  eneroulFاﺳﺖ در ﺣﺎﻟﯿﻜﮫ ﻏﻠﻈﺖ  enerhtnanehPﺳﻔﯿﺪ دودي ﻣﺮﺑﻮط ﺑﮫ 
  ﺑﺎﺷﺪ. ﺑﯿﺸﺘﺮ از ﺳﺎﯾﺮ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎ ﻣﻲ
در ﭘﻮﺳﺖ ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﺳﻔﯿﺪ دودي ﯾﻜﻤﺎھﮫ ﭘﻨﺞ ﺗﺮﻛﯿﺐ ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﻲ و  HAPدر اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
ھﺎ ﺷﺶ ﺗﺮﻛﯿﺐ ﺑﺎ  ﺗﻌﯿﯿﻦ ﮔﺮدﯾﺪ. و در ﮔﻮﺷﺖ دودي ﯾﻜﻤﺎھﮫ اﯾﻦ ﻣﺎھﻲ ٤٧٥ bppﻏﻠﻈﺖ ﻣﺠﻤﻮع آﻧﮭﺎ 
در  HAPاﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﮔﺮدﯾﺪ. ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﻣﻘﺪار اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﺷﺪه ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي   ٩٦٤ bppﻤﻮع ﻏﻠﻈﺖ ﻣﺠ
و  ٧٣١ bppﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ  eneroulFﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﺳﻔﯿﺪ دودي ﯾﻜﻤﺎھﮫ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﮫ 
  ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ٧٢١ bpp
ﯾﻜﻤﺎھﮫ در ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﺑﯿﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎ ﻣﻮﺟﻮد در ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﻲ ﺳﻔﯿﺪ دودي و ﻣﺎھﻲ ﺳﻔﯿﺪ دودي 
ﻣﻮﺟﻮد در ﭘﻮﺳﺖ ﻣﺎھﻲ  enerhtnanehPو  enelyhthpanecAﺗﻮان درﯾﺎﻓﺖ ﻛﮫ ﻓﻘﻂ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي   ﻣﻲ
اﻧﺪ و ﺑﻘﯿﮫ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎ ﺑﺎ ﻛﺎھﺶ روﺑﺮو ﺑﻮده وﻟﻲ اﯾﻦ ﻛﺎھﺶ در  دودي در ﻣﺎھﯿﮭﺎي دودي ﯾﻜﻤﺎھﮫ ﺣﺬف ﺷﺪه
در ﭘﻮﺳﺖ  HAPﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ ﯾﻜﻨﻮاﺧﺖ ﻧﺒﻮده اﺳﺖ. در ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﺳﻔﯿﺪ دودي دو ﻣﺎھﮫ ﻧﯿﺰ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي  
اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي  ٤٨ bppو در ﮔﻮﺷﺖ  ٣٥٢bppو ﮔﻮﺷﺖ ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﻲ و ﻏﻠﻈﺖ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﺑﺮاي ﭘﻮﺳﺖ ﺣﺪود 
اﺳﺖ  eneroulFﺷﺪ. ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﻘﺪار اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﺷﺪه در ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎي ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﮫ ﺗﺮﻛﯿﺐ 
و  enehtnaroulf)b(ozneBﻛﮫ ﻣﻘﺪار آن در ﭘﻮﺳﺖ ﺑﯿﺸﺘﺮ از ﮔﻮﺷﺖ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
  ﺑﺎﺷﻨﺪ. ھﺎي ﮔﻮﺷﺖ دودي دو ﻣﺎھﮫ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﺸﺨﯿﺺ ﻧﻤﻲ در ﻧﻤﻮﻧﮫ enehtnaroulf)k(ozneB
  ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ  enehthpanecAدر ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﯿﮭﺎي دودي ﻧﮕﮭﺪاري ﺷﺪه ﭘﺲ از ﺳﮫ ﻣﺎه ﻓﻘﻂ ﺗﺮﻛﯿﺐ 
اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﺷﺪ. وﻟﻲ در ﭘﻮﺳﺖ ﻣﺎھﯿﮭﺎي دودي ﺳﮫ ﻣﺎھﮫ، ﺳﮫ  HAPﺑﻌﻨﻮان ﺗﻨﮭﺎ ﺗﺮﻛﯿﺐ  ٢١ bpp
ﺑﯿﺶ  eneroulFﺷﻨﺎﺳﺎﯾﻲ ﺷﺪﻧﺪ ﻛﮫ ﻏﻠﻈﺖ  enehtnaroulf)b(ozneBو  eneryP، eneroulFﺗﺮﻛﯿﺐ 
  ﺗﻌﯿﯿﻦ ﮔﺮدﯾﺪ. ٦٨  bppدر اﯾﻦ ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎ ﺑﻄﻮر ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ  HAPاز ﺑﻘﯿﮫ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و ﻣﺠﻤﻮع ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
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ھ ﺎ آورده ﺷ ﺪه  در ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ HAPھﺎي اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﺷﺪه ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي  در ﺟﺪول زﯾﺮ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻏﻠﻈﺖ
  اﺳﺖ.
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ھﺎ در ﺷﺮاﯾﻂ ﻣﺨﺘﻠﻒ )ﻣﯿﻜﺮوﮔﺮم در  در ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ HAP: ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ٣- ٨ﺟﺪول 
 ﻛﯿﻠﻮﮔﺮم(
  ﻧﻤﻮﻧﮫ                         
  ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎ           
دي دو  دودي  ﺗﺎزه
  ﯾﻜﻤﺎھﮫ
دودي دو 
  ﻣﺎھﮫ
دودي ﺳﮫ 
  ﻣﺎھﮫ
ﭘﻮﺳ
  ت
ﮔﻮﺷ  ﭘﻮﺳﺖ  ﮔﻮﺷﺖ
  ت
ﭘﻮﺳ
  ت
ﮔﻮ
  ﺷﺖ
ﭘﻮﺳ
  ت
ﮔﻮﺷ
  ت
  ﮔﻮﺷﺖ  ﭘﻮﺳﺖ
  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  *ز enelahthpaN
  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز enelyhthpanecA
  ز  ز  ٧  ز  ٧٩  ز  ١٤١  ٦١  ٧٧  ز enehthpanecA
  ز  ٢٣١  ز  ٣٥١  ٢٣١  ٦٨١  ٧٦٤  ٣٩٢  ٧٦٥  ٠٦٢ eneroulF
  ز  ز  ز  ز  ١٢  ز  ٢٢٦  ٦٣٩  ز  ز enerhtnanehP
  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ٤٨٨  ز  ز enecarhtnA
  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز enehtnaroulF
  ز  ز  ٠٤١  ١٨١  ١٨١  ٥٨١  ٢٣٣  ٦٨١  ٢  ز eneryP
  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز enecarhtna)a(ozneB
  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز enecyrhC
ehtnaroulf)b(ozneB
 en
  ز  ز  ز  ٦٤  ٠٩  ٣٨  ٨٩  ٧٩  ٢٥  ز
ehtnaroulf)k(ozneB
 en
  ز  ز  ز  ٥٢  ز  ٣٤  ٧٨  ٥٧  ٨٢  ز
  ز  ز  ز  ز  ز  ٣٠١  ٣٠١  ٢٤١  ز  ز eneryP)a(ozneB
  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ٦٢  ز  ز enelyrep)ihg(ozneB
 )dc-3,2,1(ondnI
 eneryp
  ز  ز  ز  ز  ز  ز  ٥٥  ز  ز  ز
٠٩١  ٥٥٦٢  ٨٤٣  ٠٦٢ ﻣﺠﻤﻮع
  ٤
  ز  ٢٣١  ٧٤١  ٥٠٤  ٧٠٥  ٩١٦
  ﺮم در ﻛﯿﻠﻮﮔﺮم ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ(.ز = زﯾﺮ ﺣﺪ ﺗﺸﺨﯿﺺ )ﺣﺪ ﺗﺸﺨﯿﺺ ﯾﻚ ﻣﯿﻜﺮوﮔ*
ھﺎي  در ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ HAPﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻏﻠﻈﺘﮭﺎي اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﺷﺪه ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
ﺑﺎ eneroulFھﺎي ﺗﺎزه ﻓﻘﻂ ﺗﺮﻛﯿﺐ  دھﺪ. در ﭘﻮﺳﺖ ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ ﺗﺎزه وﺟﻮد ﺗﻔﺎوت در آﻧﮭﺎ را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ
  ﻏﻠﻈﺖ 
 bppﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ  enehthpanecAھﺎ ﺗﺮﻛﯿﺐ  وﺟﻮد دارد. در ﺣﺎﻟﯿﻜﮫ در ﮔﻮﺷﺖ اﯾﻦ ﻣﺎھﻲ ٠٦٢ bpp
، ﺗﺮﻛﯿﺐ ٢ bppﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ  eneryP،  ٧٦٥ bppﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ  eneroulF، ﺗﺮﻛﯿﺐ ٧٧
ﻣﻮﺟﻮد ﺑﻮده  ٨٢ bppﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ  enehtnaroulf)k(ozneBو ﺗﺮﻛﯿﺐ  enehtnaroulf)b(ozneB
  ھﺎي ﺗﺎزه ﺑﻮده اﺳﺖ. در ﮔﻮﺷﺖ ﻧﯿﺰ ﺑﯿﺸﺘﺮ از ﭘﻮﺳﺖ ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ HAPاﺳﺖ. ﻏﻠﻈﺖ ﻣﺠﻤﻮع ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
ﻧﺴﺒﺘﺎ ًزﯾﺎد اﺳﺖ. در ﭘﻮﺳﺖ ﺑﻄﻮر ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻧﮫ  HAPي اﯾﻦ ﮔﻮﻧﮫ ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي در ﻣﺎھﯿﮭﺎي دود
ﺗﺮﻛﯿﺐ و در ﮔﻮﺷﺖ ھﺸﺖ ﺗﺮﻛﯿﺐ ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﻲ ﮔﺮدﯾﺪ. ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎ ﻣﻮﺟﻮد در ﭘﻮﺳﺖ ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ ھﺎي دودي 
ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ. ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ  ٤٠٩١ bppو در ﮔﻮﺷﺖ آﻧﮭﺎ داراي ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ  ٥٥٦٢ bppداراي ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻏﻠﻈﺖ 
 ٢٢٦ bppو  ٦٣٩ bppھﺎي دودي ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ  در ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ ﺷﮓ ﻣﺎھﻲﮔﯿﺮي ﺷﺪه  ﻣﻘﺪار اﻧﺪازه
46

 odnI ﻓﻘﻂ در ﭘﻮﺳﺖ دودي و ﺗﺮﻛﯿﺐ enecarhtnAاﺳﺖ. ﺗﺮﻛﯿﺐ  enerhtnanehPﻣﺮﺑﻮط ﺑﮫ ﺗﺮﻛﯿﺐ 
  ﻓﻘﻂ در ﮔﻮﺷﺖ دودي اﯾﻦ ﻣﺎھﯿﮭﺎ اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﺷﺪ. eneryP )dc-3,2,1(
در  ٩١٦ bppﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ  ﺑﻄﻮر HAPدر ﺑﺮرﺳﻲ ﺷﮓ ﻣﺎھﯿﮭﺎي دودي ﯾﻚ ﻣﺎھﮫ ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
در ﮔﻮﺷﺖ ﺗﻌﯿﯿﻦ ﺷﺪ. در ھﺮ دو ﮔﺮوه ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ ﭘﻨﺞ ﺗﺮﻛﯿﺐ ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﻲ ﮔﺮدﯾﺪ  ٧٠٥ bppﭘﻮﺳﺖ و 
ﺑﺎﺷﻨﺪ. ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻏﻠﻈﺖ در ﭘﻮﺳﺖ دودي ﯾﻚ ﻣﺎھﮫ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﮫ  ﻛﮫ ﺳﮫ ﺗﺮﻛﯿﺐ در ھﺮ دو ﮔﺮوه ﻣﺸﺘﺮك ﻣﻲ
راي ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﻏﻠﻈﺖ دا eneryPاﺳﺖ در ﺣﺎﻟﯿﻜﮫ در ﮔﻮﺷﺖ دودي ﯾﻚ ﻣﺎھﮫ اﯾﻦ ﻣﺎھﻲ ﺗﺮﻛﯿﺐ  eneroulF
ھﺎي ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ دودي ﯾﻚ ﻣﺎھﮫ  اﺳﺖ. ﻛﺎھﺶ ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎ در ﺗﻤﺎم ﻣﻮارد در ﺧﺼﻮص ﻧﻤﻮﻧﮫ
  ھﺎي دودي ﻣﺸﺎھﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد. ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﻧﻤﻮﻧﮫ
 bppھﺎي ﻧﮕﮭﺪاري ﺷﺪه ﭘﺲ از دو ﻣﺎه ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﻏﻠﻈﺖ  در ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎي ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ
ﺪازه ﮔﯿﺮي ﺷﺪ. ﺗﻌﺪاد ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎ ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﻲ ﺷﺪه در ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﻲ و اﻧ HAPاز ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي  ٧٤١ bppو  ٥٠٤
ﭘﻮﺳﺖ دودي دو ﻣﺎھﮫ، ﭼﮭﺎر ﺗﺮﻛﯿﺐ و در ﮔﻮﺷﺖ دودي دو ﻣﺎھﮫ ﻓﻘﻂ دو ﺗﺮﻛﯿﺐ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ 
و  ١٨١ bppﺑﺎ ﻏﻠﻈﺘﮭﺎي ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ  eneryPﻣﻘﺪار ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎ در ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ اﯾﻦ ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﮫ 
  ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ٠٤١ bpp
ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﻲ و ﻏﻠﻈﺖ آن ﺑﻄﻮر  eneroulFﮫ ﻣﺎھﮫ ﻓﻘﻂ ﺗﺮﻛﯿﺐ در ﭘﻮﺳﺖ ﺷﮓ ﻣﺎھﯿﮭﺎي دودي ﺳ
اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﺷﺪ. در ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎي ﮔﻮﺷﺖ دودي ﺳﮫ ﻣﺎھﮫ ھﯿﭻ ﺗﺮﻛﯿﺐ ﻣﺸﺨﺼﻲ از  ٢٣١ bppﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ 
  ﮔﯿﺮي ﻧﺸﺪ. اﻧﺪازه sHAP
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 ٥ﺗﺎ  ٤درﺟﮫ ﺷﻮري ﺑﮫ ﻣﺪت  ٠٨ﭘﺲ از ﺷﻮر ﻛﺮدن در آب ﻧﻤﻚ  ﻣﺎھﻲ ھﺎدداك دو ﻧﯿﻤﮫ ﺷﺪه را
دھﻨﺪ و اﯾﻦ ﻓﺮآﯾﻨﺪ در اﯾﻦ ﻣّﺪت ﺑﺎ ﺗﻐﯿﯿﺮ رﻧﮓ  ﺳﺎﻋﺖ دود ﻣﻲ ٢/٥ﺗﺎ  ٢دﻗﯿﻘﮫ ﺑﮫ روش دودي ﺳﺮد ﺑﮫ ﻣﺪت 
  ﻣﺤﺼﻮل ھﻤﺮاه اﺳﺖ.
ﮔﺮدﻧﺪ ﺟﮭﺖ دودي  ﻛﮫ ﺟﺰء ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﭘﺮﭼﺮب ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ )sugnerah aepulC(ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ  
ﻛﺎﻣﻞ ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ،  ﮭﺎیت دودي ﺷﺪه اﯾﻦ ﻣﺎھﯿﮭﺎ ﺑﮫ ﺻﻮرت ﻓﯿﻠﮫ ﺷﺪه، ﻣﺎھﯿ. ﻣﺤﺼﻮﻻاﺳﺖﻛﺮدن ﻣﻨﺎﺳﺐ 
 ٠٧ﻣﺎھﯿﮭﺎي دو ﻧﯿﻢ ﺷﺪه ﺑﺪون ﺳﺮ و ﻣﺎھﻲ ﭘﻮﺳﺖ ﻛﻨﺪه ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻣﻲ ﺷﻮد. ﻣﻌﻤﻮﻻ ًاﯾﻦ ﻣﺎھﯿﮭﺎ را در آب ﻧﻤﻚ 
ﺳﺎﻋﺖ ﺑﮫ روش  ٦ﺗﺎ  ٢دﻗﯿﻘﮫ ﺷﻮر ﻧﻤﻮده و ﭘﺲ از آوﯾﺨﺘﻦ ﺑﮫ ﻣﺪت  ٢١ﺗﺎ  ٧درﺟﮫ ﺷﻮري ﺑﺮاي ﻣﺪت 
دھﻨﺪ. وﻟﻲ  دھﻨﺪ. در روﺷﮭﺎي ﻛﺎﻣﻼً ﺳﻨﺘﻲ اﯾﻦ ﻣﺎھﯿﮭﺎ را ﺑﮫ ﻣﺪت ﭼﻨﺪ روز دود ﻣﻲ ﻲدودي ﺳﺮد، دود ﻣ
در روﺷﮭﺎي ﺟﺪﯾﺪﺗﺮ ﻣﺮﺣﻠﮫ اّول ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﺧﺸﻚ ﻛﺮدن ﻣﺎھﯿﮭﺎ اﺳﺖ و ﺳﭙﺲ ﻓﺮآﯾﻨﺪ دود دھﻲ اﻧﺠﺎم 
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ﮔﯿﺮد.ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﻗﺒﺎد ، آزاد، ﻛﻔﺸﻚ ، اﺳﭙﺮات، اﻧﻮاع اوﯾﺴﺘﺮ، ﻣﺎﺳﻞ و ﻏﯿﺮه ﻧﯿﺰ ﺑﮫ روﺷﮭﺎي ﻣﺸﺎﺑﮫ  ﻣﻲ
  ﺷﻮﻧﺪ. دودي ﻣﻲ
در ﻛﺸﻮرھﺎي اﻧﮕﻠﺴﺘﺎن، ﻓﺮاﻧﺴﮫ، اﯾﺘﺎﻟﯿﺎ، اﺗﺮﯾﺶ و آﻟﻤﺎن، ﻛﺎﻧﺎدا، ﻣﺎﻟﺰي، ﺳﻨﮕﺎﭘﻮر، اﺳﺘﺮاﻟﯿﺎ و 
. در  )9891,suomynonA(اﻣﺮﯾﻜﺎ ﻣﺼﺮف ﻣﺎھﯿﺎن دودي ﺷﺪه ﮔﻮﻧﮫ ھﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺴﯿﺎر ﻣﺘﺪاول اﺳﺖ 
ﺎﺷﺪ.در رﺳﺘﻮراﻧﮭﺎي ﻛﺸﻮرھﺎي اروﭘﺎﯾﻲ ﻣﺎھﯿﺎن دودي ﺷﺪه ﻗﺰل آﻻ و آزادﯾﻚ ﻏﺬاي ﺑﺴﯿﺎر ﻟﻮﻛﺲ ﻣﻲ ﺑ
اﯾﺮان ﻧﯿﺰ از ﺳﺎﻟﮭﺎي دور ﻣﺤﺼﻮﻻت دودي ﮔﺮم ﻣﺎھﯿﺎن ﺧﺎوﯾﺎري و دودي ﺳﺮد اﻧﻮاع ﻣﺎھﯿﺎن اﺳﺘﺨﻮاﻧﻲ 
ﻛﮫ در ﺣﺎل ﺣﺎﺿﺮ ﺟﮭﺖ دودي  ﯾﯽﺎﮭﺷﺪه اﺳﺖ. ﻣﮭﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﺎھﯿ در اﺳﺘﺎﻧﮭﺎي ﺳﻮاﺣﻞ درﯾﺎي ﺧﺰر ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻣﻲ
ﻔﺨﻮار، ﻛﭙﻮر ﻛﺮدن اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﮔﺮدد، ﺷﺎﻣﻞ ﻣﺎھﻲ ﺳﻔﯿﺪ، اﻧﻮاع ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ، ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ، ﻛﭙﻮر ﻋﻠ
اي، ﻛﻔﺎل، ﻛﯿﻠﻜﺎ، ﺳﯿﻢ و ﻣﺎھﻲ ﺻﺒﻮر ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. طﺒﻖ ﺟﻤﻊ آوري اطﻼﻋﺎت و آﻣﺎرھﺎي ﭘﺮاﻛﻨﺪه  ﻧﻘﺮه
ﺗﻦ ﻣﺎھﻲ دودي در اﺳﺘﺎﻧﮭﺎي ﺷﻤﺎﻟﻲ ﻛﺸﻮر ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﮫ  ٠٠١ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﯾﺪ ﻛﮫ ﺳﺎﻟﯿﺎﻧﮫ ﺣﺪود 
 ﻋﻼوه ﺑﺮ ﻣﺼﺮف در اﯾﻦ ﻣﻨﺎطﻖ ﺑﮫ ﻧﻘﺎط دﯾﮕﺮ ﻧﯿﺰ ﺻﺎدر ﻣﻲ ﮔﺮدد.
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 ﺑﺤﺚ ، ﻧﺘﯿﺠﮫ ﮔﯿﺮي و ﭘﯿﺸﻨﮭﺎدات 
   
ﺑﯿﺶ از ﭘﻨﺞ دھﮫ اﺳﺖ ﻛﮫ ﺑﮫ وﺟﻮد ﻣﻮاد ﺳﺮطﺎن زا و ﺟﮭﺶ زا ﻛﮫ در ﻏﺬاھﺎﯾﻲ ﻛﮫ ﺑﺼﻮرﺗﮭﺎي 
ﻧﺪ ﻣﺨﺘﻠﻒ در اﺟﺎق ﺳﺮخ ﺷﺪه و ﯾﺎ ﺑﺮ روي ذﻏﺎل ﻛﺒﺎب ﺷﺪه و ﯾﺎ ﺑﮫ ﺻﻮرﺗﮭﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ دودي ﻣﻲ ﺷﻮ
ﺗﻮّﺟﮫ ﺧﺎﺻﻲ ﺷﺪه اﺳﺖ. ﺷﺮاﯾﻄﻲ ﻛﮫ در ﺧﻼل ﻛﺒﺎب ﺷﺪن, ﺑﺮﯾﺎن ﺷﺪن و دودي ﺷﺪن ﮔﻮﺷﺖ اﯾﺠﺎد ﻣﻲ 
 -و ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي اِن  )sHAP(ﮔﺮدد ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﺗﻮﻟﯿﺪ ھﯿﺪروﻛﺮﺑﻨﮭﺎي آروﻣﺎﺗﯿﻚ ﭼﻨﺪ ﺣﻠﻘﮫ اي
و آﻣﯿﻨﮭﺎي آروﻣﺎﺗﯿﻚ ﭼﻨﺪ ﺣﻠﻘﮫ اي ﺑﻨﻤﺎﯾﺪ. ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻣﺘﻌﺪد ﻣﻨﺘﺸﺮ ﺷﺪه در ﺧﺼﻮص ﻣﺎھﯿﮭﺎ  )CNN(ﻧﯿﺘﺮوز
در ﻣﺎھﯿﮭﺎي دودي ﺷﺪه اﺳﺖ, در  HAPﻋﻤﺪه ﺣﺎوي اطﻼﻋﺎﺗﻲ در ﺧﺼﻮص وﺟﻮد ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎيﺑﻄﻮر 
  ﺑﯿﺸﺘﺮ در ﮔﻮﺷﺖ ھﺎي ﻧﻤﻚ زده و دودي ﺷﺪه دﯾﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد. CNNﺣﺎﻟﯿﻜﮫ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
در ﮔﻮﺷﺖ و ﻣﺎھﯿﮭﺎي دودي ﺷﺪه ﯾﺎﻓﺖ ﻣﻲ ﺷﻮد ﺗﻤﺎﻣﻲ اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎ  HAPﺗﻌﺪاد زﯾﺎدي ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي
ﭘﺎﯾﺮﯾﻦ ﺑﻌﻨﻮان ﺷﺎﺧﺺ ﺳﺮطﺎﻧﺰاﯾﻲ ﻣﻮرد ﺗﻮّﺟﮫ اﺳﺖ. ﺑﮫ دﻟﯿﻞ  )a(ﺳﺮطﺎﻧﺰا ﻧﯿﺴﺘﻨﺪ وﻟﻲ ﺗﺮﻛﯿﺐ ﺑﻨﺰو
وﺟﻮد اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎ در ﻓﺮآورده ھﺎي دودي ﺷﺪه در طﻲ ﺳﺎﻟﮭﺎي ﮔﺬﺷﺘﮫ در ﺑﺴﯿﺎري از ﻛﺸﻮرھﺎ 
ﻣﺤﺪودﯾﺘﮭﺎﯾﻲ ﺟﮭﺖ ﺗﻮﻟﯿﺪ و ﻣﺼﺮف آﻧﮭﺎ در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﮫ ﺷﺪه اﺳﺖ. ﺑﺮاﺳﺎس داده ھﺎي ﻣﻨﺘﺸﺮ ﺷﺪه 
ﺗﺎ  ٠/٧ﭘﺎﯾﺮﯾﻦ در ﻣﺎھﯿﺎن دودي ﺷﺪه  )a(ﺑﻨﺰو , ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺐ٩٦٩١در ﺳﺎل  rengliTو nuaDﺗﻮﺳﻂ
در ﺑﺨﺸﮭﺎي  ٢٧٩١در ﺳﺎل  akswejaGو ikswohczreiWﻧﺎﻧﻮﮔﺮم در ﮔﺮم وزن ﺗﺮ ﺑﻮده اﺳﺖ.  ٠٦
ﺧﻮراﻛﻲ ﻣﺎھﯿﺎن دودي ﺷﺪه ﻛﺎد ﺑﺎﻟﺘﯿﻚ و اﺳﭙﺮات ﻛﮫ در دودﺧﺎﻧﮫ ﺳﻨﺘﻲ ﺑﮫ روش ﮔﺮم دودي ﺷﺪه ﺑﻮدﻧﺪ 
ﻧﺎﻧﻮﮔﺮم در ﮔﺮم اﻧﺪازه  ٣/٥ﺗﺎ ١ﻮﮔﺮم در ﮔﺮم وﻧﺎﻧ ٥/٣ﺗﺎ  ٠/٥ﭘﺎﯾﺮﯾﻦ را ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ  )a(ﻏﻠﻈﺖ ﺑﻨﺰو
ﻣﺎھﯿﮭﺎي دودي ﺷﺪه ﺑﻄﻮر ﻣﺸﺨﺺ ﺑﮫ  در ﺑﺨﺸﮭﺎي ﺧﻮراﻛﻲ HAPﮔﯿﺮي ﻧﻤﻮدﻧﺪ. ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
ﻏﻠﻈﺖ اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎ در دود ﭼﻮب ﻣﺼﺮﻓﻲ, ﭘﺎراﻣﺘﺮھﺎي دودي ﻛﺮدن و ھﻤﭽﻨﯿﻦ ﮔﻮﻧﮫ ﻣﺎھﻲ و ﻧﺤﻮه آﻣﺎده 
ﭘﺎﯾﺮﯾﻦ در ﻣﺎھﯿﺎن دودي ﺷﺪه در دودﺧﺎﻧﮫ ھﺎي  )a(ﺳﺎزي ﻣﺎھﻲ ﺑﺮاي دود دھﻲ ﺑﺴﺘﮕﻲ دارد. ﻣﻘﺪار ﺑﻨﺰو
ﺳﻨﺘﻲ ﺑﮫ ﻣﺮاﺗﺐ ﺑﯿﺸﺘﺮ از ﻣﺎھﯿﺎن دودي ﺷﺪه در دودﺧﺎﻧﮫ ھﺎﯾﻲ ﻛﮫ داراي ژﻧﺮاﺗﻮرھﺎي ﺗﻮﻟﯿﺪ دود ﺧﺎرج 
  از اﺗﺎق دوددھﻲ ﺑﻮده و ﺑﺎ ﺣﺮارت ﭘﺎﯾﯿﻦ ﻛﺎر ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ, ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.
 ٠٠٣ﺗ ﺎ  ٥٧٢ﺑ ﺎ ﺣ ﺮارت ﭘﺎﯾﺮﯾﻦ در ﻣﺎھﯿﺎن اﺳ ﭙﺮات دودي ﺷ ﺪه ﺑ ﮫ روش اﻟﻜﺘﺮواﺳ ﺘﺎﺗﯿﻜﻲ )a(ﺑﻨﺰو
ﻧﺎﻧﻮﮔﺮم در ﮔﺮم و در ﻣﺎھﯿ ﺎن ﻛ ﺎد, ﻗﺒ ﺎد, ﻗﺒ ﺎد اﺳ ﺒﻲ و آزاد دودي ﺷ ﺪه ﺑ ﮫ  ١/٧ﺗﺎ  ٠/٧درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد 
ﻧ   ﺎﻧﻮﮔﺮم در ﮔ   ﺮم اﻧ   ﺪازه ﮔﯿ   ﺮي ﺷ   ﺪه  ٠٦ﺗ   ﺎ  ٤/٥١روش ﺳ   ﺮد و ﮔ   ﺮم در دودﺧﺎﻧ   ﮫ ھ   ﺎي ﺳ   ﻨﺘﻲ از 
 .)8891,truB(اﺳﺖ
در ﻣﺎھﯿﺎن ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﮫ ﻧﻘﺶ ﭘﻮﺳﺖ  HAPدر اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي  ٦٧٩١در ﺳﺎل  gninietS 
ﻣﺎھﻲ ﺑﻌﻨﻮان ﺳﺪي در ﺟﺬب اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﺎت ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﺑﺨﺶ ﺧﻮراﻛﻲ اﺷﺎره ﻧﻤﻮد. در ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎي ﻣﺎھﯿﺎن 
 ٧/٣ﺗﺎ  ٠/٤٦ﭘﺎﯾﺮﯾﻦ در ﺑﺨﺶ ﮔﻮﺷﺘﻲ ﺣﺪود  )a(اﺳﭙﺮات دودي ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه, اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﻣﯿﺰان ﺑﻨﺰو 
ده در ﺣﺎﻟﯿﻜﮫ در ﻣﺎھﻲ ﻗﺒﺎد و آزاد ﻛﻨﺴﺮو ﻧﺎﻧﻮﮔﺮم در ﮔﺮم ﺑﻮ ١٢ﺗﺎ  ٤/٢ﻧﺎﻧﻮﮔﺮم در ﮔﺮم و در روﻏﻦ 
  ﻧﺎﻧﻮﮔﺮم در ﮔﺮم ﺗﻌﯿﯿﻦ ﺷﺪ.  ٤/٧ﻧﺎﻧﻮﮔﺮم در ﮔﺮم و  ١/٦ ﺷﺪه ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﻧﺴﺒﺘﺎ ًﻛﻤﺘﺮ
ﻣﺸﺨﺺ ﺷﺪ ﻛﮫ در ﮔﻮﺷﺘﮭﺎي  ٩٧٩١در ﺳﺎل  tsahttoPاﺳﺎس ﺑﺮرﺳﯿﮭﺎي ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺘﮫ ﺗﻮﺳﻂ  ﺑﺮ
( ﻛﮫ ﺧﻄﺮات ﺑﮫ ﻣﺮاﺗﺐ ٦١٢دودي ﺷﺪه ﺗﻌﺪاد زﯾﺎدي ﺗﺮﻛﯿﺒﺎت ﺑﺎ وزن ﻣﻠﻜﻮﻟﻲ ﻛﻢ )وزن ﻣﻠﻜﻮﻟﻲ ﻛﻤﺘﺮ از 
ﺑﺎ وزن  HAPﻛﻤﺘﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﺗﺮﻛﯿﺒﺎت ﺑﺎ وزن ﻣﻠﻜﻮﻟﻲ زﯾﺎد دارﻧﺪ, وﺟﻮد دارد. اﺟﺰاء ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
ﭘﺎﯾﺮﯾﻦ ( )aﺑﺮاﺑﺮ ﻏﻠﻈﺖ ﺑﻨﺰو ٠٥ﻣﻠﻜﻮﻟﻲ ﻛﻢ ﻣﻌﻤﻮﻻً در ﮔﻮﺷﺘﮭﺎي دودي ﺷﺪه ﺑﺴﯿﺎر زﯾﺎد ﺑﻮده و ﺣﺘﻲ ﺗﺎ 
 )a(ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ در ﻏﻠﻈﺘﮭﺎي ﻣﺸﺎﺑﮫ ﺑﻨﺰو  ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ در ﺣﺎﻟﯿﻜﮫ اﺟﺰاء ﺑﺎ وزن ﻣﻠﻜﻮﻟﻲ زﯾﺎد ﻛﮫ ﺳﺮطﺎﻧﺰا ﻧﯿﺰ
ﭘﺎﯾﺮﯾﻦ  )a(ﭘﺎﯾﺮﯾﻦ وﺟﻮد دارﻧﺪ. ﻣﺠﻤﻮع ﻛﻞ ﺗﺮﻛﯿﺒﺎت ﺳﻨﮕﯿﻦ وزن ﺳﺮطﺎن زا ﺑﻄﻮر ﻛﻠﻲ ده ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﻨﺰو 
  اﺳﺖ.
ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺑﻌﻨﻮان  THBو  AHBو آﻧﺘﻲ اﻛﺴﯿﺪاﻧﮭﺎﯾﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ  Aﺗﺤﻘﯿﻘﺎت ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دھﺪ ﻛﮫ وﯾﺘﺎﻣﯿﻦ 
. ﻣﺎھﯿﺎن ﭼﺮب ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ )6891,illognaG(ﻞ ﻧﻤﺎﯾﻨﺪ ﻋﻤ HAPﺑﺎزدارﻧﺪه اﺛﺮات ﺳﺮطﺎﻧﺰاﯾﻲ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
86

274
623
403
0
001
002
003
004
005
ﺷﮓ ﻣﺎﻫﻲ ﻣـﺎﻫﻲ ﺳـﻔﻴﺪ ﻛﭙﻮ ﻧﻘــــﺮ 
ﺑﺎﺷﻨﺪ. دود ﭼﻮب ﺧﻮد ﺑﻌﻨﻮان ﯾﻚ ﻣﻨﺒﻊ ﻏﻨﻲ از ﺗﺮﻛﯿﺒﺎت ﻓﻨﻠﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ  Aﺑﻌﻨﻮان ﻣﻨﺒﻊ ﻏﻨﻲ از وﯾﺘﺎﻣﯿﻦ 
  .)0891,iksrokiS(ﻛﮫ داراي ﺧﺎﺻﯿﺖ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﯿﺪاﻧﻲ ﻗﻮي ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ 
ﺑﮫ ﻛﻤﻚ ژﻧﺮاﺗﻮرھﺎي دو  در دود در طﺮﺣﮭﺎي ﺗﺤﻘﯿﻘﺎﺗﻲ HAPﺗﺄﺛﯿﺮات دﻣﺎ ﺑﺮ ﺗﺸﻜﯿﻞ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
در درﺟﮫ ﺣﺮارﺗﮭﺎي ﺑﺎﻻ از ﺳﻮﺧﺘﻦ ﻟﯿﮕﻨﯿﻦ و  HAPاي ﺗﻮﻟﯿﺪ دود ﺑﺮرﺳﻲ ﺷﺪ. ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي  ﻣﺮﺣﻠﮫ
ﭘﺎﯾﺮﯾﻦ ﺣﺘﻤﺎً ﺑﺎﯾﺴﺘﻲ  )a(ﺳﻠﻮﻟﺰ ﭼﻮب ﺣﺎﺻﻞ ﻣﻲ آﯾﺪ. و ﺟﮭﺖ ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي از ﺷﻜﻞ ﮔﯿﺮي ﺗﺮﻛﯿﺐ ﺑﻨﺰو
د ﺑﺎﺷﺪ. در آزﻣﺎﯾﺸﺎت اﻧﺠﺎم درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮا ٠٠٢و  ٠٠٤ﺣﺮارت, ﺗﺠﺰﯾﮫ و اﻛﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ زﯾﺮ 
ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ ﮔﺮوه ﻣﯿﻠﺮ ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﯾﺪ ﻛﮫ ﻣﯿﺰان و ﺳﺮﻋﺖ اﺣﺘﺮاق ﺧﺎك اّره )ﺗﺮاﺷﮫ ﭼﻮب(, ﺗﺎﺑﻌﻲ ﺧﻄﻲ 
از دﻣﺎ و ﺳﺮﻋﺖ ﺟﺮﯾﺎن ھﻮاي ﺗﺰرﯾﻘﻲ در ژﻧﺮاﺗﻮر ﺗﻮﻟﯿﺪ دود ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. در دﻣﺎي ﺛﺎﺑﺖ, ﻣﯿﺰان و ﺳﺮﻋﺖ 
ﺻﺪق ﻣﻲ ﻛﻨﺪ. درﺟﮫ ﺣﺮارت  naissuaGاﺣﺘﺮاق ﺗﺎﺑﻌﻲ از ﺟﺮﯾﺎن ھﻮا اﺳﺖ و ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ در ﻣﻨﺤﻨﻲ 
ﺑﺴﺘﺮ اﺣﺘﺮاق ﺑﺴﺘﮕﻲ ﺑﮫ ﺟﺮﯾﺎن ھﻮا دارد ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ اﯾﻦ اﻣﻜﺎن وﺟﻮد دارد ﻛﮫ در ژﻧﺮاﺗﻮرھﺎي ﺻﻨﻌﺘﻲ 
ﺗﻮﻟﯿﺪ دود ﺑﺎ ﻛﻨﺘﺮل داﺷﺘﻦ دﻗﯿﻖ ﺟﺮﯾﺎن ھﻮا درﺟﮫ ﺣﺮارت را ﻧﯿﺰ در ﻣﺤﺪوده ﺛﺎﺑﺖ ﻧﮕﮫ داﺷﺖ. ﻧﺮخ 
رت و ﺳﺮﻋﺖ ﺟﺮﯾﺎن ھﻮا ﺑﻮده و در ﻧﯿﺰ ﺗﺎﺑﻌﻲ از درﺟﮫ ﺣﺮا HAPﺗﺸﻜﯿﻞ ﺗﺮﻛﯿﺒﺎت ﻓﻨﻠﻲ, ﻛﺮﺑﻮﻧﯿﻠﻲ و
ﺻﺪق ﺧﻮاھﺪ ﻧﻤﻮد. وﻟﻲ ﺑﺎﯾﺪ ﺗﻮﺟﮫ داﺷﺖ ﻛﮫ در اﯾﻦ ﻣﻨﺤﻨﻲ ﯾﻚ ﻗﻠﮫ و ﯾﺎ ﭘﯿﻚ ﺑﺮاي  naissuaGﻣﻨﺤﻨﻲ 
اﯾﻦ ﮔﺮوه از ﺗﺮﻛﯿﺒﺎت ﻧﻤﻲ ﺗﻮان ﺗﻌﯿﯿﻦ ﻧﻤﻮد زﯾﺮا ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ ﻧﻮع ﭼﻮب و ھﻤﭽﻨﯿﻦ رطﻮﺑﺖ ﺧﺎك اّره 
 .)8891,truB(ﺑﺴﯿﺎر ﻣﺘﻔﺎوت ﺧﻮاھﺪ ﺑﻮد 
در  HAPﺖ آﻣﺪه از اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﻧﯿﺰ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دھﺪ ﻛﮫ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﺑﺮرﺳﻲ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺑﺪﺳ
 bppھﺎي ﺳﻔﯿﺪ  ، ﻣﺎھﻲ٢٧٤ bppاي ھﺎي ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه ﺑﺮآﯾﻨﺪ ﻣﺠﻤﻮع ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ ﺗﺎزه ﻣﺎھﻲ
  (.٤-١ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ )ﻧﻤﻮدار  ٤٠٣ bppھﺎ  و در ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ ٦٢٣/٠٠٥
 
  
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
در ﺑﺮآﯾﻨﺪ ﻣﺠﻤﻮع ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﯿﮭﺎي  HAP ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي -٤-١ﻧﻤﻮدار 
 ﺗﺎزه
 
  اي و ﻣﺎھﻲ ﺳﻔﯿﺪ ﺗﺎزه از ﻟﺤﺎظ آﻣﺎري ﻣﻌﻨﻲ دار اﺳﺖ  اﺧﺘﻼف ﺑﯿﻦ ﻏﻠﻈﺘﮭﺎي ﻓﻮق در ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه
ھﺎي  ھﺎي ﺳﻔﯿﺪ و ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ در ﻣﺎھﻲ HAP( وﻟﻲ اﺧﺘﻼف ﻣﻮﺟﻮد ﺑﯿﻦ ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي P= ٠/٢٧٠٠)
( و ﺗﻔﺎوت =P٠/٨٠٧٦ﻮاﻧﻨﺪ در ﯾﻚ ﮔﺮوه ﻗﺮار ﮔﯿﺮﻧﺪ )ﺗﺎزه از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري ﻣﻌﻨﻲ دار ﻧﯿﺴﺖ و آﻧﮭﺎ ﻣﻲ ﺗ
ھﺎي ﺗﺎزه ﻣﻌﻨﻲ دار اﺳﺖ  اي و ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ در ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه HAPﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
  (.=P٠/٢٢٠٠)
در ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﺗﺎزه ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار  HAP از آﻧﺠﺎﺋﯿﻜﮫ ﺷﺮاﯾﻂ و ﻣﻨﺒﻊ ﺗﺸﻜﯿﻞ ھﺮ ﯾﻚ از ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي
ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﺟﻮد و ﯾﺎ ﻋﺪم وﺟﻮد ﺗﺮﻛﯿﺒﺎت ﺧﺎص را در ھﺮ ﮔﻮﻧﮫ ﺑﯿﺎن ﻧﻤﻮد.ﻧﮕﺮﻓﺖ ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ ﻧﻤﻲ ﺗﻮان دﻟﯿﻞ و
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ﺷﮓ ﻣ ـﺎﻫﻲ ﻣ ــﺎﻫﻲ ﺳ ــﻔﻴﺪ  ﻛﭙﻮ ﻧﻘـــ ــﺮ 
ﻣﺎھﯿﮭﺎي  اي دودي ﺑﺎ در ﺑﺮآﯾﻨﺪ ﻣﺠﻤﻮع ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه HAPﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
اﯾﻦ ( =P٠/١٠٠٠) ھﺎي دودي ﻧﺸﺎن دھﻨﺪه اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﯿﻦ آﻧﮭﺎﺳﺖ ﺳﻔﯿﺪدودي و ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ
  ده ﺷﺪه اﺳﺖ.ﻧﺸﺎن دا ٤-٢ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ در ﻧﻤﻮدار 
  
  
  
  
  
  
  
 
 
 
  
  
  
  
در ﺑﺮآﯾﻨﺪ ﻣﺠﻤﻮع ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ  P HAﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي -٤-٢ﻧﻤﻮدار 
  ﻣﺎھﯿﮭﺎي دودي
  
اي دودي ﯾﻚ ﻣﺎھﮫ، ﺳﻔﯿﺪ دودي ﯾﻚ ﻣﺎھﮫ و ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ دودي ﯾﻚ ﻣﺎھﮫ  در ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه
 bpp، ٦٢٠١ bpp در ﺑﺮآﯾﻨﺪ ﻣﺠﻤﻮع ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ آﻧﮭﺎ ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ HAPﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﺷﺪ ﻛﮫ ﻏﻠﻈﺖ اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﺎت در ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي دودي ﯾﻜﻤﺎھﮫ ﺑﯿﺸﺘﺮ از  ٣٦٥ bppو  ١٢٥
ﺑﺎﺷﺪ و اﺧﺘﻼف آﻧﮭﺎ ﻧﯿﺰ ﻣﻌﻨﻲ دار  ھﺎي دودي ﯾﻚ ﻣﺎھﮫ ﻣﻲ ھﺎي ﺳﻔﯿﺪ دودي ﯾﻚ ﻣﺎھﮫ و ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ ﻣﺎھﻲ
ﻚ ﻣﺎھﮫ از ﻟﺤﺎظ آﻣﺎري ھﺎي دودي ﯾ ھﺎي ﺳﻔﯿﺪ دودي ﯾﻚ ﻣﺎھﮫ ﺑﺎ ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ اﺳﺖ وﻟﻲ ﺗﻔﺎوت ﺑﯿﻦ ﻣﺎھﻲ
  دﯾﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد. ٤- ٣( اﯾﻦ ﻣﻘﺎدﯾﺮ در ﻧﻤﻮدار =P٠/٨٣٣٤ﺑﺎﺷﺪ ) ﻣﻌﻨﻲ دار ﻧﻤﻲ
  
  
  
  
  
  
  
 
 
 
 
 
  
  
  
  
07

315
5.861
672
0
001
002
003
004
005
006
ﺷﮓ ﻣ ــﺎﻫﻲ ﻣ ــﺎﻫﻲ ﺳ ــﻔﻴﺪ  ﻛﭙﻮ ﻧﻘـــ ــﺮ 
  
  
  
 
در ﺑﺮآﯾﻨﺪ ﻣﺠﻤﻮع ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ  HAPﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي -٤-٣ﻧﻤﻮدار 
  ﻣﺎھﯿﮭﺎي دودي ﯾﻚ ﻣﺎھﮫ
  
آﻧﮭﺎ  HAPﯾﺴﮫ ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي اي، ﺳﻔﯿﺪ و ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ ﻣﻘﺎ در ﻣﺎھﯿﮭﺎي دودي دو ﻣﺎھﮫ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه
ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دھﺪ ﻛﮫ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﻘﺪار ﻣﺮﺑﻮط ﺑﮫ ﺑﺮآﯾﻨﺪ ﻣﺠﻤﻮع ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي اﺳﺖ ﻛﮫ ﺑﺎ 
ﻏﻠﻈﺖ ﺑﺮآﯾﻨﺪ ﻣﺠﻤﻮع ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﻲ ﺳﻔﯿﺪ دودي دو ﻣﺎھﮫ و ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ دو ﻣﺎھﮫ داراي اﺧﺘﻼف 
  ﺷﺪه اﺳﺖ.  اﯾﻦ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﺗﺮﺳﯿﻢ ٤- ٤( در ﻧﻤﻮدار =P٠/١٠٠٠ﺑﺎﺷﺪ. ) ﻣﻌﻨﻲ دار ﻣﻲ
  
  
  
  
  
  
  
 
 
 
 
  
  
  
  
  
  
  
در ﺑﺮآﯾﻨﺪ ﻣﺠﻤﻮع ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ  HAPﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي -٤-٤ﻧﻤﻮدار 
  ﻣﺎھﯿﮭﺎي دودي دوﻣﺎھﮫ
  اي دودي ﺳﮫ ﻣﺎھﮫ  در ﺑﺮآﯾﻨﺪ ﻣﺠﻤﻮع ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه HAPﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
و ھﻤﭽﻨﯿﻦ  ٩٤ bppﻔﯿﺪ دودي ﺳﮫ ﻣﺎھﮫ ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ ھﺎي ﺳ اﺳﺖ ﻛﮫ ﺑﯿﺸﺘﺮ از ﻏﻠﻈﺖ آن در ﻣﺎھﻲ ٤٩ bpp
( اّﻣﺎ ﺑﺮ ﻣﺒﻨﺎي آزﻣﻮﻧﮭﺎي ٤-٥ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ )ﻧﻤﻮدار  ٦٦ bppدودي ﺳﮫ ﻣﺎھﮫ ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ ھﺎي  ﻣﺎھﻲﺷﮓ 
اي دودي ﺳﮫ ﻣﺎھـﮫ  آﻣﺎري ﺗﻔﺎوت ﻣﻮﺟﻮد در ﻣﻘـﺎدﯾﺮ ﻓﻮق ﺑﯿﻦ ﻣﺎھـﻲ ﺳﻔـﯿﺪ دودي ﺳﮫ ﻣﺎھـﮫ و ﻛﭙﻮر ﻧﻘـﺮه
اي دودي ﺳﮫ ﻣﺎھﮫ و ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ دودي ﺳﮫ  ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه ( ھﻤﭽﻨﯿﻦ ﺗﻔﺎوت=P٠/٠١٩٣) ﻣﻌﻨﻲ دار ﻧﯿـﺴﺖ
(. ﺗﻔﺎوت ﺑﯿﻦ ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ دودي ﺳﮫ ﻣﺎھﮫ و ﻣﺎھﻲ ﺳﻔﯿﺪ دودي =P٠/٤٠٩٥ﻣﺎھﮫ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار ﻧﺪارد)
  (.=P٠/٠٨٤٧ﺑﺎﺷﺪ) ﺳﮫ ﻣﺎھﮫ ﻧﯿﺰ ﻣﻌﻨﻲ دار ﻧﻤﻲ
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ﻣﺎھﯿﮭﺎي در ﺑﺮآﯾﻨﺪ ﻣﺠﻤﻮع ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ  HAPﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي -٤-٥ﻧﻤﻮدار 
  دودي ﺳﮫ ﻣﺎھﮫ
  
در ﺑﺮآﯾﻨﺪ  HAPدر ﺑﯿﻦ ھﺮ ﯾﻚ از ﮔﻮﻧﮫ ھﺎ ﻧﯿﺰ در ﺷﺮاﯾﻂ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﮕﮭﺪاري ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
ﻣﺠﻤﻮع ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ ﺑﺮرﺳﻲ ﮔﺮدﯾﺪ و ﻣﺸﺨﺺ ﺷﺪ ﻛﮫ در ﻣﺎھﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺗﺎزه ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻏﻠﻈﺖ 
ف ﻣﻮﺟﻮد ﺑﺎ ﺗﺮﻛﯿﺒﺎت ﻛﻤﺘﺮ از دودي و دودي ﯾﻚ ﻣﺎھﮫ اﺳﺖ وﻟﻲ در دودي دو ﻣﺎھﮫ اﯾﻦ ﻣﺎھﻲ اﺧﺘﻼ
( ھﻤﭽﻨﯿﻦ ﻏﻠﻈﺖ اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﺎت در ﺑﺮآﯾﻨﺪ =P٠/٣٩٣٤ﻣﺎھﻲ ﺗﺎزه از ﻟﺤﺎظ آﻣﺎري ﻣﻌﻨﻲ دار ﻧﯿﺴﺖ )
ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ، از ﻏﻠﻈﺖ آن در ﻣﺎھﯿﮭﺎي  ٤٩/٠٠٥ bppﻣﺠﻤﻮع ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ دودي ﺳﮫ ﻣﺎھﮫ ﻛﮫ ﺣﺪود 
ف ﻣﻌﻨﻲ دار ﺗﺎزه، دودي، دودي ﯾﻚ ﻣﺎھﮫ و دودي دو ﻣﺎھﮫ اﯾﻦ ﻣﺎھﻲ ﻛﻤﺘﺮ ﺑﻮده و ﺑﺎ آﻧﮭﺎ داراي اﺧﺘﻼ
  (.=P٠/١٠٠٠اﺳﺖ )
ﺑﺮاي ﺑﺮآﯾﻨﺪ ﻣﺠﻤﻮع ﭘﻮﺳﺖ و  HAPدر ﻣﺎھﻲ ﺳﻔﯿﺪ ﻧﯿﺰ از ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
ﮔﺮدد ﻛﮫ  ﮔﻮﺷﺖ در ﺣﺎﻟﺘﮭﺎي ﺗﺎزه، دودي، دودي ﯾﻚ ﻣﺎھﮫ، دودي دو ﻣﺎھﮫ و دودي ﺳﮫ ﻣﺎھﮫ ﻣﺸﺨﺺ ﻣﻲ
ﻣﺪت ﻧﮕﮭﺪاري، ﻏﻠﻈﺖ آن ﺑﮫ  ﺑﺎﺷﺪ ﻛﮫ ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﻘﺪار اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﺎت ﻣﺮﺑﻮط ﺑﮫ ﻣﺎھﻲ دودي ﻣﻲ
در ﺑﺮآﯾﻨﺪ ﻣﺠﻤﻮع ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ  HAPﺗﺪرﯾﺞ ﺑﺎ ﺗﻔﺎوﺗﮭﺎي ﻣﻌﻨﻲ دار ﻛﺎھﺶ ﻣﻲ ﯾﺎﺑﺪ. ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
  ( =P٠/١٠٠٠ﻣﺎھﻲ دودي ﺳﮫ ﻣﺎھﮫ ﻛﻤﺘﺮ از ﻣﺎھﻲ ﺗﺎزه ﺑﻮده و ﺑﺎ آن داراي ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ دار اﺳﺖ )
ﺷﺖ ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ ﺗﺎزه ﺑﺎ در ﺑﺮآﯾﻨﺪ ﻣﺠﻤﻮع ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮ HAPﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
ﺷﮓ ﻣﺎھﯿﮭﺎي دودي و دودي ﯾﻚ ﻣﺎھﮫ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دھﺪ ﻛﮫ ﻣﻘﺪار اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﺎت در اﯾﻦ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺑﺴﯿﺎر 
ﺑﯿﻦ ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﺗﺎزه ﻣﺬﻛﻮر ﺑﺎ دودي ﺳﮫ  HAP( ﺗﻔﺎوت ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي =P٠/١٠٠٠ﺑﺎﺷﺪ ) ﺑﯿﺸﺘﺮ ﻣﻲ
(. ﺑﺮآﯾﻨﺪ =P٠/٠٧٩٥ﻣﺎھﮫ از ﻟﺤﺎظ آﻣﺎري ﻣﻌﻨﻲ دار ﻧﯿﺴﺖ و ھﺮ دو در ﯾﻚ ﮔﺮوه ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﯿﺮﻧﺪ )
ﻛﻤﺘﺮ از ﺷﮓ  HAPﻣﺠﻤﻮع ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ ﺷﮓ ﻣﺎھﯿﮭﺎي دودي ﺳﮫ ﻣﺎھﮫ داراي ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
  (.=P٠/١٠٠٠ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﺗﺎزه ﺑﻮده و ﺗﻔﺎوت آﻧﮭﺎ ﻧﯿﺰ ﻣﻌﻨﻲ دار اﺳﺖ )
در ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎي ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺠﻤﻮع ﻣﺎھﯿﮭﺎي  HAPﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ و اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﯿﺎر ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
  ﻣﺎھﻲ در ﺟﺪول ﻓﺼﻞ ﭘﯿﻮﺳﺘﮭﺎ آورده ﺷﺪه اﺳﺖ. اي، ﺳﻔﯿﺪ و ﺷﮓ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه
ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﮫ در  ٥٩٥٢ bppدر ﺑﺮآﯾﻨﺪ ﭘﻮﺳﺘﮭﺎي دودي ﺳﮫ ﮔﻮﻧﮫ  HAPﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
اﺳﺖ، اﻓﺰاﯾﺶ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دھﺪ  ٢٤٣ bppﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﺑﺎ ﺑﺮآﯾﻨﺪ ﭘﻮﺳﺘﮭﺎي ﺗﺎزه ﻛﮫ داراي ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻏﻠﻈﺖ 
ﺳﺘﮭﺎي دودي ﯾﻚ ﻣﺎھﮫ و دو ﻣﺎھﮫ ﺑﮫ در ﺑﺮآﯾﻨﺪ ﭘﻮ HAP(. ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي =P ٠/١٠٠٠)
  و  ٥٦٧ bppﺗﺮﺗﯿﺐ 
ﻣﺤﺎﺳﺒﮫ ﮔﺮدﯾﺪ ﻛﮫ ﺑﺎ ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ آﻧﮭﺎ ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ ﺑﺮآﯾﻨﺪ ﭘﻮﺳﺖ دودي ﻧﺸﺎن دھﻨﺪه ﻛﺎھﺶ ﻏﻠﻈﺖ ﺑﮫ  ٢٢٤ bpp
  ھﺎي ﺣﺎﺻﻞ ﺷﺪه از ﻟﺤﺎظ آﻣﺎري  درﺻﺪ اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﺎت ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﮫ اﺧﺘﻼف ٣٨/٧درﺻﺪ و  ٠٧/٥ﺗﺮﺗﯿﺐ 
ﺑﺮآﯾﻨﺪھﺎي ﭘﻮﺳﺖ دودي ﯾﻚ ﻣﺎھﮫ و دو ﻣﺎھﮫ ﻧﯿﺰ از ﻟﺤﺎظ  (. ﻏﻠﻈﺖ=P٠/١٠٠٠ﻣﻌﻨﻲ دار ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ )
در ﺑﺮآﯾﻨﺪ  HAPﺗﺮﻛﯿﺒﺎت  ٢٢٤ bpp( ﻏﻠﻈﺖ =P٠/١٠٠٠آﻣﺎري ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ دار را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دھﺪ )
اﮔﺮ ﭼﮫ ﺑﯿﺸﺘﺮ از ﻏﻠﻈﺖ آﻧﮭﺎ در ﺑﺮآﯾﻨﺪ ﻣﺠﻤﻮع  ٢٢٤ bppھﺎي دو ﻣﺎھﮫ ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ  ﻣﺠﻤﻮع ﭘﻮﺳﺖ
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ﺎظ ﻣﺤﺎﺳﺒﺎت آﻣﺎري ﻣﻌﻨﻲ دار ﻧﯿﺴﺖ و ﻣﻲ ﺗﻮان ھﺮ دو ﺑﺎﺷﺪ وﻟﻲ اﯾﻦ اﺧﺘﻼف از ﻟﺤ ھﺎي ﺗﺎزه ﻣﻲ ﭘﻮﺳﺖ
ھﺎي ﺳﮫ ﻣﺎھﮫ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي  (. در ﺑﺮآﯾﻨﺪ ﻣﺠﻤﻮع ﭘﻮﺳﺖ=P٠/٤٧٦را در ﯾﻚ ﮔﺮوه ﻗﺮار داد )
  ﺑﮫ ﺣﺪود  HAP
  ھﺎي ﺗﺎزه، دودي، دودي  ﻛﺎھﺶ ﯾﺎﻓﺘﮫ اﺳﺖ ﻛﮫ اﯾﻦ ﻏﻠﻈﺖ از ﻏﻠﻈﺖ ﺑﺮآﯾﻨﺪھﺎي ﭘﻮﺳﺖ ٣٢١/٧٦٦ bpp
ﻛﻤﺘﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و ﺑﺎ ھﻤﮫ آﻧﮭﺎ داراي اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار آﻣﺎري اﺳﺖ و ﻧﻤﻲ ﯾﻚ ﻣﺎھﮫ و دودي دو ﻣﺎھﮫ 
در ﺑﺮآﯾﻨﺪ  HAPﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺎ ھﯿﭽﻜﺪام از آﻧﮭﺎ در ﯾﻚ ﮔﺮوه ﻗﺮار ﮔﯿﺮد.ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
ھﺎي دودي ﺳﮫ ﮔﻮﻧﮫ ﻣﺬﻛﻮر ﺑﺎ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻏﻠﻈﺖ ﺑﺮآﯾﻨﺪ ﻣﺠﻤﻮع ﮔﻮﺷﺖ ﺗﺎزه آﻧﮭﺎ ﻧﺸﺎن دھﻨﺪه  ﻣﺠﻤﻮع ﮔﻮﺷﺖ
 HAPاﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﺎت اﺳﺖ.در ﺑﺮآﯾﻨﺪ ﻣﺠﻤﻮع ﮔﻮﺷﺖ دودي ﯾﻚ ﻣﺎھﮫ ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي  اﻓﺰاﯾﺶ در ﻏﻠﻈﺖ
درﺻﺪ ﻛﺎھﺶ ﯾﺎﻓﺘﮫ اﺳﺖ ﻛﮫ اﯾﻦ  ٠٦/٨ھﺎي دودي در ﺣﺪود  ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﻏﻠﻈﺖ آن در ﺑﺮآﯾﻨﺪ ﻣﺠﻤﻮع ﮔﻮﺷﺖ
  (.=P٠/١٠٠٠اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار اﺳﺖ )
 ﺒﺖ ﺑﮫ ﺑﺮآﯾﻨﺪﻣﺠﻤﻮعﻧﺴ HAPھﺎي دودي دو ﻣﺎھﮫ ﻛﺎھﺶ ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي  در ﺑﺮآﯾﻨﺪ ﻣﺠﻤﻮع ﮔﻮﺷﺖ      
  (.=P٠/١٠٠٠ھﺎي ﺗﺎزه دﯾﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﮫ اﺧﺘﻼف ﺑﻮﺟﻮد آﻣﺪه از ﻟﺤﺎظ آﻣﺎري ﻣﻌﻨﻲ دار اﺳﺖ ) ﮔﻮﺷﺖ
ھﺎ در ﻣﺎھﻲ ھﺎي دودي، دودي ﯾﻚ  ھﺎ و ﻣﺠﻤﻮع ﮔﻮﺷﺖ از ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﺑﯿﻦ ﺑﺮآﯾﻨﺪھﺎي ﻣﺠﻤﻮع ﭘﻮﺳﺖ
  ار وﺟﻮد دارد ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ د HAPﻣﺎھﮫ و دو ﻣﺎھﮫ ﻣﺸﺨﺺ ﻣﻲ ﮔﺮدد ﻛﮫ ھﻤﻮاره ﺑﯿﻦ ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
ھﺎي ﺗﺎزه و ﻣﺠﻤﻮع  در ﺑﺮآﯾﻨﺪھﺎي ﻣﺠﻤﻮع ﭘﻮﺳﺖ HAP( در ﺣﺎﻟﯿﻜﮫ ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي =P٠/١٠٠٠)
(. در ﺑﺮآﯾﻨﺪھﺎي ﻣﺠﻤﻮع =P٠/١٠٤٢ھﺎي ﺗﺎزه ﺑﺎ ﯾﻜﺪﯾﮕﺮ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ دار را ﻧﺸﺎن ﻧﻤﻲ دھﺪ ) ﮔﻮﺷﺖ
آﻣﺎري  ھﺎي دودي ﺳﮫ ﻣﺎھﮫ ﻧﯿﺰ اﺧﺘﻼف ﻣﻮﺟﻮد از ﻟﺤﺎظ ھﺎي دودي ﺳﮫ ﻣﺎھﮫ و ﻣﺠﻤﻮع ﭘﻮﺳﺖ ﮔﻮﺷﺖ
  (.=P٠/٨٤١دار ﻧﯿﺴﺖ ) ﻣﻌﻨﻲ
ھﺎي ﺷﯿﻼﺗﻲ از ﻟﺤﺎظ ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﻓﺴﺎد و ھﻤﭽﻨﯿﻦ ﺗﺠﻤﻊ ﻣﻮاد  اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻞ در ﻓﺮآورده
ھﺎي ﺷﯿﻼﺗﻲ و آﺑﺰﯾﺎن ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﺗﺤﺖ دو  آﻻﯾﻨﺪه آﻟﻲ در آﻧﮭﺎ داراي اھﻤﯿّﺖ زﯾﺎدي اﺳﺖ ﻓﺴﺎد ﻓﺮآورده
ﮫ در طﻲ آن ﭼﺮﺑﯿﮭﺎ ﺑﻮﺳﯿﻠﮫ آﻧﺰﯾﻤﮭﺎي ﻟﯿﭙﺎز ﺗﺠﺰﯾﮫ ﻓﺮآﯾﻨﺪ اﺻﻠﻲ ﺻﻮرت ﮔﯿﺮد ﻧﺨﺴﺖ ﻓﺮآﯾﻨﺪ ھﯿﺪروﻟﯿﺰ ﻛ
ﺑﺎﺷﺪ و  ﺷﺪه و اﺳﯿﺪھﺎي ﭼﺮب آزاد ﻣﻲ ﮔﺮدد و ﻧﺘﯿﺠﮫ اﯾﻦ ﻓﺮآﯾﻨﺪ، ﺗﻨﺪ ﺷﺪن ھﯿﺪروﻟﯿﻜﻲ ﭼﺮﺑﻲ ﻓﺮآورده ﻣﻲ
دﯾﮕﺮي ﻣﺮﺑﻮط ﺑﮫ اﻛﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﭼﺮﺑﯿﮭﺎﺳﺖ ﻛﮫ در ﻧﮭﺎﯾﺖ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﮫ ﺗﻨﺪﺷﺪﮔﻲ اﻛﺴﯿﺪاﺳﯿﻮﻧﻲ ﻣﻲ ﮔﺮدد و طﻲ 
ﻮد. ﻓﺮآﯾﻨﺪ اﻛﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﯿﺰان ﻏﯿﺮ اﺷﺒﺎﻋﻲ ﭼﺮﺑﯿﮭﺎ ﺗﺴﺮﯾﻊ آن ﺗﺮﻛﯿﺒﺎت ﻧﺎﻣﻄﺒﻮﻋﻲ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻣﻲ ﺷ
ھﺎي ﭼﺮب ﺑﺎ درﺟﮫ ﻏﯿﺮ اﺷﺒﺎﻋﻲ ﺑﺎﻻ  ﮔﺮدد ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ ﻓﺴﺎد ﻣﺬﻛﻮر در ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺎھﯿﮭﺎ ﻛﮫ داراي اﺳﯿﺪ ﻣﻲ
ھﺴﺘﻨﺪ از اھﻤﯿّﺖ ﺑﯿﺸﺘﺮي ﺑﺮﺧﻮردار اﺳﺖ ھﻤﭽﻨﯿﻦ ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﺘﻌﺪدي در طﻲ ﻓﺮآوري ﻣﺎھﯿﮭﺎ در ﺗﻮﻟﯿﺪ 
  ﺗﻮاﻧﻨﺪ در اﯾﻦ ﻧﻮع ﺗﺠﺰﯾﮫ ﻣﺆﺛﺮ ﺑﺎﺷﻨﺪ. ﯾﻂ ﺧﺎص ﻣﻲﻣﺤﺼﻮﻻت ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﺷﺮا
درﯾﺎﻓﺘﻨﺪ ﻛﮫ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻣﺎھﻲ ھﺎي ﺧﺸﻚ و ﻧﻤﻚ ﺳﻮد ﺷﺪه  ٠٨٩١و ھﻤﻜﺎراﻧﺶ در ﺳﺎل  imuzioK
ﮔﯿﺮﻧﺪ. آﻧﮭﺎ ﺑﯿﺎن ﻧﻤﻮدﻧﺪ  ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﻓﺮآورده ﺧﺸﻚ و ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺷﺪه ﺗﺤﺖ ﺗﺄﺛﯿﺮ اﻛﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﺑﯿﺸﺘﺮي ﻗﺮار ﻣﻲ
.اّﻣﺎ )0891,imuzioK(ﺴﯿﺪ ﻛﻨﻨﺪه ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ ﮔﺮدد ﻛﮫ اﺿﺎﻓﮫ ﻧﻤﻮدن ﻧﻤﻚ ﺑﻌﻨﻮان ﯾﻚ ﻋﺎﻣﻞ ﭘﯿﺶ اﻛ
ﻣﺤﻘﻘﯿﻦ دﯾﮕﺮ ﻧﻈﺮ ﻣﺘﻔﺎوﺗﻲ را ﺑﯿﺎن ﻧﻤﻮده و ﻧﻤﻚ را ﺑﻌﻨﻮان ﯾﻚ ﻋﺎﻣﻞ ﻣﺤﺎﻓﻆ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻌﺮﻓﻲ ﻣﻲ 
اظﮭﺎر داﺷﺖ ﻛﮫ ﻧﻤﻚ اﮔﺮ ﭼﮫ در ﻏﻠﻈﺘﮭﺎي ﭘﺎﯾﯿﻦ در ﻣﺎھﯿﺎن ﭘﺮ  ٠٨٩١در ﺳﺎل  yridubmaNﻧﻤﺎﯾﻨﺪ.
ﻏﻠﻈﺘﮭﺎي ﺑﺎﻻ ﻧﻤﻚ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻌﻨﻮان ﯾﻚ ﻋﺎﻣﻞ ﭼﺮب ﺑﻌﻨﻮان ﯾﻚ ﻣﺎده ﭘﯿﺶ اﻛﺴﯿﺪ ﻛﻨﻨﺪه اﺳﺖ وﻟﻲ در 
  .)8891,truB(ﺑﺎزدارﻧﺪه اﻛﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺤﺴﻮب ﮔﺮدد
ﺗﺎ  ٠٦. در داﻣﻨﮫ ﺣﺮارﺗﻲ )2991,llennoC(ﮔﺮدد  ﺣﺮارت ﺑﺎﻋﺚ ﺗﺴﺮﯾﻊ اﻛﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﭼﺮﺑﯿﮭﺎ ﻣﻲ
 درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﺗﺄﺛﯿﺮات ﻣﺸﺨﺼﻲ ﺑﺮ روي ﻧﺮخ اﻛﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﭼﺮﺑﯿﮭﺎ دﯾﺪه ﺷﺪه اﺳﺖ وﻟﻲ ﻣﯿﺰان ٠٠١
ھﺎي ﭘﺎﺋﯿﻦ راﺑﻄﮫ ﺑﯿﻦ ﻧﺮخ  رطﻮﺑﺖ ﻧﯿﺰ در اﯾﻦ اﻣﺮ ﻧﻘﺶ ﺑﺴﯿﺎر ﻣﮭّﻤﻲ داﺷﺘﮫ ﺑﻄﻮرﯾﻜﮫ در رطﻮﺑﺖ
اﻛﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن و درﺟﮫ ﺣﺮارت در ﻣﺎھﯿﮭﺎي دودي ﻣﺴﺘﻘﯿﻢ اﺳﺖ در ﺣﺎﻟﯿﻜﮫ در رطﻮﺑﺘﮭﺎي ﺑﺎﻻ اﯾﻦ راﺑﻄﮫ 
  ﮔﺮدد  ﻣﻌﻜﻮس ﻣﻲ
ﺗﻮاﻧﺪ  ﻈﺘﮭﺎي ﻛﻢ ھﻢ ﻣﻲ. ﺑﺮرﺳﯿﮭﺎي دﯾﮕﺮ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دھﺪ ﻛﮫ ﺗﺠﻤﻊ ﺗﺮﻛﯿﺒﺎت دود ﺣﺘﻲ در ﻏﻠ)8891,truB(
  .)0891,.la te miehterF(داراي ﺗﺄﺛﯿﺮات آﻧﺘﻲ اﻛﺴﯿﺪاﻧﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
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در اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ ﺑﺮرﺳﻲ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺣﺎﺻﻞ ﺷﺪه ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﯾﺪ ﻛﮫ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﭼﺮﺑﻲ در 
ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي، ﺳﻔﯿﺪ و ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ در ﺣﺎﻟﺘﮭﺎي ﺗﺎزه و دودي ﺑﺎ ﯾﻜﺪﯾﮕﺮ ﻓﺮق 
درﺻﺪ در وزن ﺧﺸﻚ اﺳﺖ  ٥٢/٧٢٣اي ﺗﺎزه ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﭼﺮﺑﻲ ﭘﻮﺳﺖ ﺣﺪود  ﺎھﯿﮭﺎي ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮهدارد. در ﻣ
درﺻﺪ در وزن  ٨١/٥٣٦ﻛﮫ در ﭘﺲ از ﻓﺮآﯾﻨﺪ دودي ﻛﺮدن آﻧﮭﺎ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﻲ آﻧﮭﺎ ﺑﮫ ﺣﺪود 
(. در ﮔﻮﺷﺖ ﺗﺎزه و دودي oitar.F= ٤٦١/٧١٠  leveL.giS= ٠/١٠٠٠)  ﺧﺸﻚ ﻛﺎھﺶ ﯾﺎﻓﺘﮫ اﺳﺖ
ﺎﻧﮕﯿﻦ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺎ ﯾﻜﺪﯾﮕﺮ ﻣﺘﻔﺎوت ﺑﻮده ﺑﻄﻮرﯾﻜﮫ در ﮔﻮﺷﺖ دودي ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﭼﺮﺑﻲ اﯾﻦ ﻣﺎھﯿﮭﺎ ﻧﯿﺰ ﻣﯿ
= ٩١١/٨٩٢  leveL .giS= ٠/١٠٠٠درﺻﺪ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﮔﻮﺷﺖ ﺗﺎزه ﻛﺎھﺶ ﯾﺎﻓﺘﮫ اﺳﺖ ) ٦٢/٢٧ﺣﺪود 
  (.oitar.F
درﺻﺪ وزن ﺧﺸﻚ ﺑﻮده در  ٥١/٢٤٣در ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﺳﻔﯿﺪ ﺗﺎزه ﻣﯿﺰان ﭼﺮﺑﻲ ﭘﻮﺳﺖ ﺑﻄﻮر ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ 
درﺻﺪ  ١١/١٥٦درﺻﺪ ﻛﺎھﺶ ﯾﺎﻓﺘﮫ و ﺑﮫ ﺣﺪود  ٤٢/٤١دودي آن، ﺑﻄﻮر ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﺣﺎﻟﯿﻜﮫ در ﭘﻮﺳﺖ 
  (.oitar.F= ٠٤/٨٨٨  leveL .giS= ٠/١٠٠٠وزن ﺧﺸﻚ رﺳﯿﺪه اﺳﺖ )
 ٢٤/٤٤١درﺻﺪ در ﭘﻮﺳﺖ و  ٧٤/٧٩٦در ﺷﮓ ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﺗﺎزه ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﭼﺮﺑﻲ در ﺣﺪود 
  درﺻﺪ
  و ﮔﻮﺷﺖ دودي اﯾﻦ ﻣﺎھﯿﮭﺎ ﻣﻘﺎدﯾﺮ در ﮔﻮﺷﺖ ﺑﺮ ﻣﺒﻨﺎي وزن ﺧﺸﻚ آﻧﮭﺎ ﺗﻌﯿﯿﻦ ﮔﺮدﯾﺪ. در ﭘﻮﺳﺖ  
  درﺻﺪ وزن ﺧﺸﻚ  ٦٣/٨٤٧ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﭼﺮﺑﻲ ﻛﺎھﺶ ﻣﻌﻨﻲ دار داﺷﺘﮫ ﺑﻄﻮرﯾﻜﮫ در ﭘﻮﺳﺖ ﺑﮫ ﺣﺪود 
درﺻﺪ وزن ﺧﺸﻚ  ٣٣/٤٤٤( و در ﮔﻮﺷﺖ ﺑﮫ ﺣﺪود oitar.F= ٦٥٥/٩٨٤  leveL.giS= ٠/١٠٠٠)
ﺗﻔﺎوﺗﮭﺎي  ٤-٧و  ٤-٦( در ﻧﻤﻮدارھﺎي oitar.F= ٤٨٤/٢٤٥  leveL.giS= ٠/١٠٠٠رﺳﯿﺪه اﺳﺖ )
  ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﭼﺮﺑﻲ در ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ اﯾﻦ ﻣﺎھﯿﮭﺎ ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ.
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ﻓﯿﺘﻮﻓﺎگ زاﻟﻮن ﺳﻔﯿﺪ
ﺗﺎزه
دودي
  
  ﮭﺎی ﺗﺎزه ودودیﯿﭼﺮﺑﯽ ﮔﻮﺷﺖ درﻣﺎھ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ -٤-٧ﻧﻤﻮدار 
  
  وﯾﻲ ﺑﻌﻨﻮان ﻣﻮاد ﺧﺎم و اﺟﺰاء ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﻄﻮر ﮔﺴﺘﺮده در ﺻﻨﺎﯾﻊ ﻏﺬاﯾﻲ ودار
ﺗﺮﻛﯿﺒﻲ ﻛﺎرﺑﺮد ﻓﺮاواﻧﻲ دارد وﻟﻲ ﻣﺘﺄﺳﻔﺎﻧﮫ ﺑﺎ ﮔﺴﺘﺮش آﻟﻮدﮔﯿﮭﺎي زﯾﺴﺖ ﻣﺤﯿﻄﻲ در اﻛﻮﺳﯿﺴﺘﻤﮭﺎي آﺑﻲ 
  ﺑﺎﺷﻨﺪ اﻣﺮوزه ﺑﺴﯿﺎري از  ﭼﺮﺑﯿﮭﺎي اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه ﻧﯿﺰ ﻣﺸﻜﻮك ﺑﮫ آﻟﻮدﮔﻲ ﺑﺎ ﻣﻮاد آﻟﻲ ﻟﯿﭙﻮﻓﯿﻠﯿﻚ ﻣﻲ
  ، ﻣﺘﯿﻞ ﺟﯿﻮه و ﺳﺎﯾﺮ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﺳﻨﮕﯿﻦ ﺑﺎ TDD،  BCP، HAPﺳﻤﻮم ارﮔﺎﻧﻮﻛﻠﺮه ھﻤﭽﻨﯿﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﺎت ﺳﻤﻲ 
  ﯾﺎﺑﻨﺪ  ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﺗﺠﻤﻊ در ﺗﺮﻛﯿﺒﺎت ﭼﺮﺑﻲ، در ﺑﺎﻓﺘﮭﺎي ﭼﺮب ﻣﺎھﯿﮭﺎ و ﺳﺎﯾﺮ آﺑﺰﯾﺎن ﺗﻤﺮﻛﺰ ﻣﻲ
. ﺷﺪت ﺗﺠﻤﻊ ﻣﻮاد آﻻﯾﻨﺪه در ﺑﺎﻓﺘﮭﺎي ﭼﺮب  )6991,.la te regloB ;7991,.la te sebocaJ(
ﮔﺮدد اﯾﻦ ﺿﺮﯾﺐ ﺑﺮاي  رﺳﻲ و ﻣﺤﺎﺳﺒﮫ ﻣﻲﺑﺮ hcsnaHﻣﻮﺟﻮدات زﻧﺪه از ﺟﻤﻠﮫ ﻣﺎھﯿﮭﺎ ﺑﺮاﺳﺎس ﻣﻌﺎدﻟﮫ 
 در اﻣﺮﯾﻜﺎ ﻣﻄﺮح ﺷﺪ وي ﻣﯿﺰان ﻣﺴﺎوي آب و ٣٦٩١ﻧﺨﺴﺘﯿﻦ ﺑﺎر ﺗﻮﺳﻂ اﯾﻦ داﻧﺸﻤﻨﺪ آﻟﻤﺎﻧﻲ در ﺳﺎل 
را ﻣﺨﻠﻮط و ﭘﺲ از وارد ﻧﻤﻮدن ﻣﺎده آﻟﻲ ﻣﺸﺨﺺ ﺑﮫ آن و ﺑﮭﻢ زدن ﻣﺨﻠﻮط،  )Ho77H8C(اﻛﺘﺎﻧﻮل 
ﻮد و ﺑﺮ اﯾﻦ اﺳﺎس راﺑﻄﮫ زﯾﺮ را ﻣﻄﺮح ﻣﯿﺰان اﻧﺤﻼل را در آب واﻛﺘﺎﻧﻮل ﺑﻄﻮر ﺟﺪاﮔﺎﻧﮫ ﻣﺤﺎﺳﺒﮫ ﻧﻤ
  ﻛﺮد.
  ﻣﯿﺰان ﺣﻼﻟﯿﺖ در اﻛﺘﺎﻧﻮل                                            
  ﻣﯿﺰان ﺣﻼﻟﯿﺖ در آب                                      
ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻔﮭﻮم آن اﯾﻨﺴﺖ ﻛﮫ اﯾﻦ ﻣﺎده ﺣﻼﻟﯿﺘﻲ  ٣ﭼﻨﺎﻧﭽﮫ راﺑﻄﮫ اﻧﺤﻼل ﯾﻚ ﻣﺎده در ﻣﻌﺎدﻟﮫ ﻓﻮق ﺑﺮاﺑﺮ 
ﺑﺮاﺑﺮ در اﻛﺘﺎﻧﻮل ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ آب ﺧﻮاھﺪ داﺷﺖ و اﯾﻦ ﻣﺴﺌﻠﮫ اھﻤﯿﺖ اﻧﺒﺎﺷﺘﮕﻲ اﯾﻦ ﻣﻮاد در  ٠٠٠١ﻣﻌﺎدل 
ﺳﺎزد زﯾﺮا ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﭼﺮﺑﻲ در ﺑﺪن ﻣﻮﺟﻮدات، ﺷﺎﻧﺲ اﻧﺒﺎﺷﺘﮕﻲ ﺗﺮﻛﯿﺒﺎت  ﺑﺎﻓﺘﮭﺎي ﭼﺮب را روﺷﻦ ﻣﻲ
  ﯾﺎﺑﺪ. آﻟﻲ آﻻﯾﻨﺪه ﻧﯿﺰ در آﻧﮭﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﻲ
در ﻣﺎھﯿﮭﺎي  HAPﮔﺮدﯾﺪ ﻛﮫ ﺗﻤﺮﻛﺰ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي  ﺑﺎ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﺤﺎﺳﺒﮫ ﺷﺪه در اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﻧﯿﺰ ﻣﺸﺨﺺ
ھﺎي  اي ﻣﺴﻔﯿﺪ و ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺖ. ﺑﻄﻮرﯾﻜﮫ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﻤﺮﻛﺰ آﻧﮭﺎ در ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ دودي ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه
اﻧﺪ اﺗﻔﺎق اﻓﺘﺎده و ﻛﻤﺘﺮﯾﻦ ﻏﻠﻈﺖ ﻧﯿﺰ در ﺧﺼﻮص  دودي ﻛﮫ داراي ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﭼﺮﺑﻲ ﺑﯿﺸﺘﺮي ﺑﻮده
اي و  ﺑﻲ اﯾﻦ ﻣﺎھﯿﮭﺎ ﻧﯿﺰ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﭼﺮﺑﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮهھﺎي ﺳﻔﯿﺪ ﺑﻮده ﻛﮫ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﭼﺮ ﻣﺎھﻲ
در  HAPﺷﮓ ﻣﺎھﻲ ﻛﻤﺘﺮ ﺑﻮده اﺳﺖ. از طﺮف دﯾﮕﺮ ﺑﺮرﺳﻲ وﺿﻌﯿﺖ ﺗﻤﺮﻛﺰ و ﺗﺠﻤﻊ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ ﻧﯿﺰ ﻣﺸﺨﺺ ﻧﻤﻮد ﻛﮫ ﻏﻠﻈﺖ اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﺎت در ﭘﻮﺳﺖ ﺑﮫ ﻣﺮاﺗﺐ ﺑﯿﺸﺘﺮ از ﮔﻮﺷﺖ اﯾﻦ 
ﻧﺨﺴﺖ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﮫ ﺗﻤﺎس ﻣﺴﺘﻘﯿﻢ ﭘﻮﺳﺖ ﺑﺎ ذرات دود  ﻣﺎھﯿﮭﺎ ﺑﻮده اﺳﺖ ﻛﮫ دﻻﯾﻞ اﺻﻠﻲ اﯾﻦ اﻣﺮ در ﻣﺮﺣﻠﮫ
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ﺑﻮده و از ﺳﻮي دﯾﮕﺮ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﭼﺮﺑﻲ در ﭘﻮﺳﺖ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﮔﻮﺷﺖ در ھﺮ ﺳﮫ ﮔﻮﻧﮫ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺑﻮده اﺳﺖ. ﺗﺄﺛﯿﺮ 
ﮔﺬﺷﺖ زﻣﺎن ﻧﯿﺰ ﺑﺮ روﻧﺪ ﺗﺠﺰﯾﮫ اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﺎت ﺑﮫ ﺧﺼﻮص ﺗﺮﻛﯿﺒﺎت ﺑﺎ وزن ﻣﻠﻜﻮﻟﻲ ﺑﺎﻻﺗﺮ ﺧﻄﺮات 
  ﺰ ﺑﮫ ﺧﻮﺑﻲ در اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺑﺮرﺳﻲ ﮔﺮدﯾﺪ. ﺑﯿﺸﺘﺮي از ﻟﺤﺎظ ﺳﻼﻣﺘﻲ ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪه دارﻧﺪ ﻧﯿ
ﺑﻄﻮر ﻛﻠﻲ ﻣﯿﺰان ورودي اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﺎت از طﺮﯾﻖ ﻏﺬاھﺎي دودي ﺑﻌﻨﻮان ﯾﻜﻲ از راھﮭﺎي ﺑﺴﯿﺎر ﻣﮭﻢ 
ﮔﺮدد ﻛﮫ در ﺟﻮاﻣﻊ ﻣﺨﺘﻠﻒ و ﯾﺎ ﺣﺘﻲ در ﺷﮭﺮھﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﯾﻜﺴﺎن  و ﻋﻤﺪه ﺟﺬب اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﺎت ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ
ﺎﺑﻌﻲ از ﻧﺤﻮه و ﻣﯿﺰان ﺗﻐﺬﯾﮫ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. و ﻧﯿﺴﺖ.ﻣﯿﺰان ﺟﺬب اﯾﻦ ﺗﺮﻛﯿﺒﺎت از طﺮﯾﻖ ﻏﺬاھﺎي دودي، ﺗ
ﺗﻮاﻧﺪ  اراﺋﮫ ﯾﻚ اﻟﮕﻮي ﻣﻌﯿﻦ ﺑﺮاي ﻣﯿﺰان اﺳﺘﺎﻧﺪارد در ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﻲ دودي اﻣﻜﺎن ﭘﺬﯾﺮ ﻧﺒﻮده و اﺻﻮﻻً ﻧﻤﻲ
از اﻋﺘﺒﺎر ﻻزم ﺑﺮﺧﻮردار ﺑﺎﺷﺪ. ﺑﮫ ھﻤﯿﻦ ﻋﻠّﺖ در اﻏﻠﺐ ﻛﺸﻮرھﺎي ﺟﮭﺎن ﺗﻔﺎوﺗﮭﺎﯾﻲ در ﺗﻌﯿﯿﻦ ﻣﯿﺰان 
ﻲ وﺟﻮد دارد ﻛﮫ ﺑﻄﻮر ﻋﻤﺪه ﻧﺎﺷﻲ از ﻋﺎدات ﻏﺬاﯾﻲ و ھﻤﭽﻨﯿﻦ ھﺎ در ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾ اﺳﺘﺎﻧﺪارد آﻻﯾﻨﺪه
وﯾﮋﮔﯿﮭﺎي ﺧﺎص ﻣﺮﺗﺒﻂ ﺑﺎ اﻗﻠﯿﻢ ﺻﻨﻌﺖ و ﻛﺸﺎورزي اﺳﺖ. اﯾﻦ ﭘﺎراﻣﺘﺮھﺎ اﻟﺰاﻣﺎ ًﻣﻨﺠﺮ ﺑﮫ ﺗﻔﺎوﺗﮭﺎﯾﻲ در 
ﺗﻌﯿﯿﻦ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺷﺪه اﺳﺖ ﻛﮫ ﺣﺘﻲ ﺑﺎ اﺳﺘﺎﻧﺪاردھﺎي ﺑﮭﺪاﺷﺖ ﺟﮭﺎﻧﻲ ﻧﯿﺰ ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﻣﺘﻔﺎوت ﺑﺎﺷﺪ. اﯾﻦ 
ﺑﺎﺷﺪ.  در ﺧﺼﻮص اﻧﻮاع ﻓﺮآورده ھﺎي درﯾﺎﯾﻲ و آﺑﺰﯾﺎن دودي ﭼﺸﻤﮕﯿﺮﺗﺮ ﻣﻲﺗﻔﺎوت در اﺳﺘﺎﻧﺪاردھﺎ 
ﺗﻮان ﯾﻚ اﻟﮕﻮي  ھﺎي دودي در ﻧﻘﺎط ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺴﯿﺎر ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺖ. ﺑﮫ ھﻤﯿﻦ ﺟﮭﺖ ﻧﻤﻲ زﯾﺮا ﻣﺼﺮف ﻣﺎھﻲ
واﺣﺪ ﺑﺮاي ﻛﻞ ﺟﺎﻣﻌﮫ در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺖ. در اﯾﺮان ﻧﯿﺰ ﻓﺮھﻨﮓ ﺗﻐﺬﯾﮫ از آﺑﺰﯾﺎن ﺑﻮﯾﮋه ﻣﺎھﯿﮭﺎي دودي در 
  ﺑﺎﺷﺪ. ﺸﻮر ﺑﺴﯿﺎر ﻣﺘﻐﯿﺮ ﻣﻲاﺳﺘﺎﻧﮭﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻛ
ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ ﺟﮭﺖ ﻣﻌﯿﺎر اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ ﭘﺎراﻣﺘﺮھﺎﯾﻲ ﻧﻈﯿﺮ ﻣﺼﺮف ﺳﺮاﻧﮫ، ﺳﻤﯿﺖ ﻣﻮاد، 
 )a(وﯾﮋﮔﯿﮭﺎي ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪه و ﭘﺘﺎﻧﺴﯿﻞ ﺟﺬب ﺑﺎﯾﺴﺘﻲ ﺗﻌﯿﯿﻦ ﮔﺮدد. ﻣﯿﺰان ﺣﺪ ﻣﺠﺎز ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺐ ﺑﻨﺰو
  در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﮫ ﺷﺪه اﺳﺖ. ٥ bppﭘﺎﯾﺮﯾﻦ آﺧﺮﯾﻦ دﺳﺘﻮراﻟﻌﻤﻞ اﺗﺤﺎدﯾﮫ اروﭘﺎ در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷﯿﻼﺗﻲ ﺣﺪود 
روﺷﮭﺎي ﻣﺘﻌﺪدي ﺗﻮﺳﻂ ﺳﺎزﻣﺎﻧﮭﺎي ﺗﺨﺼﺼﻲ ﻣﻠﻲ و ﺟﮭﺎﻧﻲ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ ﻣﺠﻤﻮﻋﮫ ﻋﻮاﻣﻞ ﻓﻮق 
ﮔﺮدد. ﻛﮫ در ﺧﺼﻮص  ھﺎي درﯾﺎﯾﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ اﻟﺬﻛﺮ ﻣﻄﺮح و ﺑﺨﺼﻮص در راﺑﻄﮫ ﺑﺎ ﻣﺎھﻲ ﯾﺎ ﻓﺮآورده
  ده ﻧﻤﻮد:ﺗﻮان از راﺑﻄﮫ زﯾﺮ اﺳﺘﻔﺎ در ﻣﺎھﯿﮭﺎي دودي ﻣﻲ HAPﺗﻌﺮﯾﻒ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي 
   
      
  ﻏﻠﻈﺖ ﺣﺪ ﻣﺠﺎز ﻣﺎده ﺳﺮطﺎﻧﺰا در ﻣﺎھﻲ دودي ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﻣﯿﻠﻲ ﮔﺮم در ﻛﯿﻠﻮﮔﺮم:  cVS
  وزن اﻧﺴﺎن ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪه:  WB
ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﮫ ازاء ھﺮ ﺻﺪ ھﺰار ﻧﻔﺮ ﯾﺎ  رﯾﺴﻚ ﺧﻄﺮ اﻓﺰاﯾﺶ ﺳﺮطﺎن در ﺟﻤﻌﯿﺖ ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ ﻛﮫ ﻣﻲ LRA
ﺗﻌﯿﯿﻦ ﺷﻮد.                                           ﻣﯿﻠﯿﻮن ﻧﻔﺮ ﺑﻨﺎ ﺑﮫ اھﻤﯿﺖ ﻣﺴﺌﻠﮫ در ﻛﺸﻮرھﺎ                  : 
                       
ھﺎ و ﯾﺎ اﺻﻄﻼح ﻓﺎﻛﺘﻮر ﺷﯿﺐ دھﺎﻧﻲ اﺳﺖ ﻛﮫ ﺑﺮاي ھﺮ  ﭘﺘﺎﻧﺴﯿﻞ ﺳﺮطﺎن زاﯾﻲ آﻻﯾﻨﺪه  )1q(FSC
 ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت اﻧﺠﺎم ﺷﺪه در ﺟﺎﻧﻮران آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎھﻲ اﻧﺠﺎم و ﺑﺎ ﻣﻼﺣﻈﺎت                                   :ﻣﺎده
ﺿﺮﯾﺐ اطﻤﯿﻨﺎن ﺑﺮاي اﻧﺴﺎن ﺗﻌﯿﯿﻦ ﺷﺪه اﺳﺖ                                                                         
         
  :ﻣﯿﺰان ﻣﺼﺮف ﻣﺎھﻲ دودي ﺑﻄﻮر روزاﻧﮫ ﺑﺮﺣﺴﺐ ﻛﯿﻠﻮﮔﺮم   RC
از ﯾﺎﺑﯿﻢ ﭼﻨﺎﻧﭽﮫ ﻏﻠﻈﺖ ﻣﻮاد آﻻﯾﻨﺪه در ﻣﺎھﻲ اﻓﺰاﯾﺶ ﯾﺎﺑﺪ ﯾﻜﻲ  ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ اﺟﺰاء ﻓﺮﻣﻮل در ﻣﻲ
راھﮭﺎي ﻛﺎھﺶ اﺛﺮات آﻟﻮدﮔﻲ و ﺟﺬب ﻛﻤﺘﺮ در ﺑﺪن، ﻛﺎھﺶ ﻣﯿﺰان ﻣﺼﺮف اﺳﺖ ﺑﻌﺒﺎرﺗﻲ ﺑﺎ ﺗﻌﺪﯾﻞ در 
ﺗﺮ ﻣﺼﺮف ﻧﻤﺎﺋﯿﻢ، ﺑﺪون آﻧﻜﮫ اﺛﺮات ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب ﺗﺮي داﺷﺘﮫ ﺑﺎﺷﺪ.  ھﺎي آﻟﻮده ﺗﻮاﻧﯿﻢ ﻓﺮآورده ﻣﺼﺮف ﻣﻲ
ﻮﺳﻂ ﺗ HAPھﺎي آﻟﻮده ﺑﺮاي ﻣﻮاد ﺳﺮطﺎﻧﺰا و ﻏﯿﺮ ﺳﺮطﺎﻧﺰا ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي  ﺗﻌﯿﯿﻦ ﺣﺪ ﻣﺠﺎز ﻣﺼﺮف ﻣﺎھﻲ
ﺑﺎﺷﺪ. ﻛﮫ  اﺗﺤﺎدﯾﮫ اروﭘﺎ، ﺳﺎزﻣﺎن ﺑﮭﺪاﺷﺖ ﺟﮭﺎﻧﻲ و ﺳﺎزﻣﺎن دارو و ﻏﺬا اﻣﺮﯾﻜﺎ ﺗﻘﺮﯾﺒﺎ ًﻣﺸﺎﺑﮫ و ﯾﻜﺴﺎن ﻣﻲ
  ﺑﮫ ﺻﻮرت رواﺑﻂ زﯾﺮ اراﺋﮫ ﻣﻲ ﮔﺮدد.
  
   LRA      WB                                                                                                
 FSC      mC                                                                                                  
      mil RC= 
  
  
  C )cVS( =
  WB  LRA
  RC  )1q(FSC
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  ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﻣﺠﺎز ﻣﺼﺮف روزاﻧﮫ ﺑﺮﺣﺴﺐ ﻛﯿﻠﻮﮔﺮم  :mil RC
  (٠١-٦ﺗﺎ  ٠١-٤ﺣﺪاﻛﺜﺮ رﯾﺴﻚ ﺳﺮطﺎﻧﺰاﯾﻲ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل )  :LRA
  وزن ﺑﺪن ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪه )ﻛﯿﻠﻮﮔﺮم(   :WB
  ﺳﺮطﺎﻧﺰاﯾﻲ ﭘﺘﺎﻧﺴﯿﻞ ﺳﺮطﺎﻧﺰاﯾﻲﺷﯿﺐ ﻓﺎﻛﺘﻮر    :)1q( FSC
  :ﻣﯿﺰان آﻻﯾﻨﺪه در ﻧﻤﻮﻧﮫ ﻣﺼﺮﻓﻲ  mC
از آﻧﺠﺎﺋﯿﻜﮫ ﻓﺮآورده ھﺎي آﺑﺰﯾﺎن در اﻏﻠﺐ ﻧﻘﺎط در ﺳﺒﺪ روزاﻧﮫ ﻏﺬاﯾﻲ ﻗﺮار ﻧﺪارد ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ ﻣﻌﻤﻮﻻ ً
ﺗﻮان در  ﺷﻮد ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ ﺑﮫ ﻛﻤﻚ اﯾﻦ راﺑﻄﮫ ﻣﻲ ﻣﺤﺎﺳﺒﺎت ﺑﺮاﺳﺎس ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ھﻔﺘﮕﻲ ﯾﺎ ﻣﺎھﺎﻧﮫ اﻧﺠﺎم ﻣﻲ
ﺷﻮد ﺳﻄﺢ  ھﺎي درﯾﺎﯾﻲ ﺣﺪاﻗﻞ ﺑﮫ ﻣﯿﺰان ﯾﻜﺒﺎر در ﻣﺎه ﻧﯿﺰ ﻣﺼﺮف ﻣﻲ ﻲ ﯾﺎ ﻓﺮآوردهﻣﻨﺎطﻘﻲ ﻛﮫ ﻣﺎھ
  ﻣﻄﻠﻮب ﻣﺼﺮف را ﺑﺮاﺳﺎس ﻣﯿﺰان آﻟﻮدﮔﻲ ﻣﺸﺨﺺ ﻧﻤﻮد.
   mil RC    paT                                                                                        
  SM                                                                                                
  :ﺣﺪ ﻣﺠﺎز ﻣﺼﺮف ﻣﺎھﺎﻧﮫ   mmRC
  :ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﻣﺠﺎز ﻣﺼﺮف روزاﻧﮫ   mil RC
  :اﻧﺪازه ﻏﺬا  SM
  :روز در ھﺮ ﻣﺎه ٠٣/٤٤ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ دوره زﻣﺎﻧﻲ    paT
ﺗﻮان  ھﺎي آﺑﺰﯾﺎن ﻣﻲ ﺣﺪ ﻣﺠﺎز ﻣﺼﺮف روزاﻧﮫ ﺑﺮاي ﺗﺮﻛﯿﺒﺎت ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻏﯿﺮ ﺳﺮطﺎﻧﺰا را در ﻓﺮآورده
 از طﺮﯾﻖ راﺑﻄﮫ ذﯾﻞ ﺑﺪﺳﺖ آورد:
   DFR     WB                                                                                                 
  mC                                                                                                        
  :ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﻣﺠﺎز ﻣﺼﺮف )ﻛﯿﻠﻮﮔﺮم در روز(   mil RC
  :دوز رﻓﺮاﻧﺲ ﯾﺎ ﻣﺠﻤﻮع ﺟﺬب ﺗﺮﻛﯿﺐ آﻻﯾﻨﺪه  DFR
  :وزن ﺑﺪن ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪه  WB
  (:ﻣﯿﺰان ﻏﻠﻈﺖ آﻻﯾﻨﺪه در ﻣﺎده ﻏﺬاﯾﻲ )ﻣﯿﻠﻲ ﮔﺮم در ﻛﯿﻠﻮﮔﺮم   mC
  
  
  mil RC= 
    il RC= 
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  ﭘﯿﺸﻨﮭﺎدات :
  
  ﮔﺮدد: دات زﯾﺮ اراﺋﮫ ﻣﻲﺑﺎ ﺗﻮّﺟﮫ ﺑﮫ اھﺪاف اﺻﻠﻲ اﯾﻦ رﺳﺎﻟﮫ و ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﭘﯿﺸﻨﮭﺎ
ﻧﻈﺮ ﺑﮫ اﯾﻨﻜﮫ اﻓﺰاﯾﺶ ﺳﮭﻢ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آﺑﺰﯾﺎن از طﺮﯾﻖ ﺑﮭﺒﻮد اﻟﮕﻮي ﻣﺼﺮف و ھﻤﺮاه ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ  -١
ﺟﻤﻌﯿﺖ ﺑﮫ ﻧﺤﻮ ﻣﺆﺛﺮي ﺳﺒﺐ اﯾﺠﺎد ﺗﻘﺎﺿﺎھﺎي ﻓﺰاﯾﻨﺪه در ﻣﺼﺮف آﻧﮭﺎ ﺧﻮاھﺪ ﺷﺪ ﻟﺬا ﻻزم اﺳﺖ ﻓﺮآوري 
د ﺗﻮّﺟﮫ ﻗﺮار ﮔﯿﺮد و در اﯾﻦ ھﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﻣﻤﺘﺎز و ﻏﯿﺮ ﻣﻤﺘﺎز درﯾﺎﯾﻲ و ﭘﺮورﺷﻲ ﻣﻮر ﮔﻮﻧﮫ
ﺗﻮان ﺑﺎ ﻣﺪﻧﻈﺮ ﻗﺮار دادن روﺷﮭﺎي ﺳﻨﺘﻲ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻣﺤﺼﻮل در ﻛﺸﻮر از ﺗﻜﻨﻮﻟﻮژي و روﺷﮭﺎي  راﺳﺘﺎ ﻣﻲ
ﻣﺪرن ﻓﺮآوري ﺟﮭﺖ ﺑﮭﺒﻮد ﻋﺮﺿﮫ و ﻛﯿﻔﯿﺖ ﺑﺮﺗﺮ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻣﺘﻨﻮع ﺷﯿﻼﺗﻲ اﻗﺪام ﻧﻤﻮد. در ﺣﺎﻟﯿﻜﮫ در 
و ﻣﺮدم ﻣﺎھﻲ را ﻋﻤﻮﻣﺎً ﺑﮫ  اﯾﺮان ﺑﻮﯾﮋه ﺷﮭﺮھﺎي ﻣﺮﻛﺰي آن، ﻣﺼﺮف ﻣﺎھﻲ ﺷﻜﻠﮭﺎي ﻣﺤﺪودي دارد
ﻛﻨﻨﺪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻓﺮآوري ﺷﺪه دﯾﮕﺮ ﻛﻤﺘﺮ ﺷﻨﺎﺧﺘﮫ  ﺻﻮرت ﺗﺎزه و ﯾﺎ ﻣﻨﺠﻤﺪ و ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه ﻣﺼﺮف ﻣﻲ
  ﺷﺪه اﺳﺖ.
ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ ﻛﻨﺘﺮل ﻛﯿﻔﯿﺖ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻓﺮآوري ﺷﺪه ﺳﻨﺘﻲ از طﺮف ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن و ﻧﻈﺎرت  -٢
ﯾﺎدي اﺳﺖ ، زﯾﺮا ﺑﺪون ﺳﺎزﻣﺎﻧﮭﺎي ﻣﺴﺌﻮل ﺑﺮ آن ﺟﮭﺖ ﺟﻠﺐ اﻋﺘﻤﺎد ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن داراي اھﻤﯿﺖ ز
ھﺎﯾﻲ ﻛﮫ از ﻣﺤﺘﻮﯾﺎت و ﺳﻼﻣﺖ آن  وﺟﻮد ﭼﻨﯿﻦ اﻋﺘﻤﺎدي ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن اﺷﺘﯿﺎﻗﻲ ﺑﮫ ﻣﺼﺮف ﻓﺮآورده
ﺑﻲ ﺧﺒﺮ ھﺴﺘﻨﺪ ﻧﺨﻮاھﻨﺪ داﺷﺖ. ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ اھﻤﯿﺖ ﺣﻔﻆ ﻛﯿﻔﯿﺖ ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﻓﺮآوري ﺷﺪه در ﺗﺄﻣﯿﻦ 
ﻨﺘﺮل ﻛﯿﻔﯿﺖ ﻣﺮﺗﻔﻊ ﮔﺮدﯾﺪه ﺳﻼﻣﺖ ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن، ﺿﺮوري اﺳﺖ ﺧﻼء ﻣﻮﺟﻮد در ﺳﯿﺴﺘﻢ ﻧﻈﺎرت و ﻛ
  و ﯾﻚ ﺳﯿﺴﺘﻢ ﻧﻈﺎرﺗﻲ اﯾﺠﺎد ﮔﺮدد.
ھﺎي ﺳﻨﺘﻲ ﻣﺎھﯿﮭﺎ ﺗﻮﺳﻂ ﺳﯿﺴﺘﻤﮭﺎي ﻧﻈﺎرﺗﻲ  ﺗﺪوﯾﻦ دﺳﺘﻮراﻟﻌﻤﻞ و اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻓﺮآورده -٣
ھﺎي ﻣﺼﺮف ﺑﺮاي ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺳﻨﺘﻲ ﺷﯿﻼﺗﻲ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ  و ھﻤﭽﻨﯿﻦ ﺗﻌﯿﯿﻦ ﺣﺪ ﻣﺠﺎز
  ﻠﻒ ﻛﺸﻮر.ﺑﮫ ﻏﻠﻈﺖ ﭘﺘﺎﻧﺴﯿﻞ ﺑﺮاي ﻣﻨﺎطﻖ ﻣﺨﺘ
ھﺎي دودي و اﻋﻤﺎل روﺷﮭﺎي ﻧﻈﺎرت و ﻛﻨﺘﺮل  ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﻲ و ﺗﻌﯿﯿﻦ ﻧﻘﺎط ﺑﺤﺮاﻧﻲ در ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻓﺮآورده -٤
  ﺿﻤﻦ ﺗﻮﻟﯿﺪ و روﺷﮭﺎي ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﯿﻚ و آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎھﻲ ﻛﻨﺘﺮل ﻛﯿﻔﯿﺖ ﻣﺤﺼﻮل ﻧﮭﺎﯾﻲ در آﻧﮭﺎ.
ﻣﻤﺎﻧﻌﺖ از روش ﻛﻨﻮﻧﻲ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻣﺎھﯿﮭﺎي دودي ﺑﮫ ﺳﺒﺐ ﻋﺪم ﻛﻨﺘﺮل ﻧﻘﺎط ﺑﺤﺮاﻧﻲ در اﯾﻦ روش و  -٥
ﺟﺎﯾﮕﺰﯾﻨﻲ روﺷﮭﺎي ﻧﻮﯾﻦ دودي ﻛﺮدن ﻣﺎھﯿﮭﺎ ﻛﮫ ﻋﻼوه ﺑﺮ داﺷﺘﻦ وﯾﮋﮔﯿﮭﺎي طﻌﻢ، ﻣﺰه و رﻧﮓ دودي 
  ﺷﻮد. ﻣﮭﻤﺘﺮﯾﻦ آﻧﮭﺎﺳﺖ دﯾﺪه ﻧﻤﻲ sHAPﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎ ﻧﺎﺧﻮاﺳﺘﮫ ﻧﺎﺷﻲ از ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﻛﮫ 
ﺑﻨﺪﯾﮭﺎي ﻣﺮﻏﻮب از ﻧﻈﺮ ﻣﻘﺎوﻣﺖ و ﻣﺤﺎﻓﻈﺖ ﻣﺤﺼﻮل، ﻋﺮﺿﮫ و ﻣﻌﺮﻓﻲ  طﺮاﺣﻲ ﺑﺴﺘﮫ -٦
و ﺟﺬاﺑﯿﺖ ﻣﺤﺼﻮل ﻣﺘﻀﻤﻦ اﯾﺠﺎد ﺑﺎزار ﭘﺮ روﻧﻖ داﺧﻠﻲ و ﺣﺘﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت دودي ﻧﻮﯾﻦ و ﻧﯿﺰ زﯾﺒﺎﯾﻲ 
  ﺑﺎﺷﺪ. ھﺎي دودي ﺑﮫ ﺑﺎزارھﺎي ﺟﮭﺎﻧﻲ ﻣﻲ ﺻﺎدرات ﻓﺮآورده
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 ﻓﮭﺮﺳﺖ ﻣﻨﺎﺑﻊ :
  
. آﻻﯾﻨﺪه ھﺎ، ﺑﮭﺪاﺷﺖ و اﺳﺘﺎﻧﺪارد در ﻣﺤﯿﻂ زﯾﺴﺖ. اﻧﺘﺸﺎرات ﻧﻘﺶ ﻣﮭﺮ، ١٨٣١اﺳﻤﺎﻋﯿﻠﻲ ﺳﺎري، ع،  
                                                                                                   .  ﺻﻔﺤﮫ ٧٦٧ﺗﮭﺮان. 
. ﺗﻌﯿﯿﻦ ﺣﺪ ﻣﺠﺎز ٠٨٣١. .  اﺳﻤﺎﻋﯿﻠﻲ ﺳﺎري، ع؛ رﯾﺎﺣﻲ، ع؛ ارﺷﺎد ﻟﻨﮕﺮودي، ھ                            
درﯾﺎﯾﻲ )ﻣﺎھﻲ و ﻣﯿﮕﻮ(. ﮔﺰارش ﭘﺮوژه ﻣﻠﻲ، ﺳﺎزﻣﺎن ﻣﺪﯾﺮﯾﺖ و     ھﺎي   ﻋﻨﺎﺻﺮ ﺳﻨﮕﯿﻦ در ﻓﺮآورده
     ﺻﻔﺤﮫ. ٢٦١ﻣﮫ رﯾﺰي ﻛﺸﻮر، ﺑﺮﻧﺎ
در ﻧﺰوﻻت ﺟﻮي ھﻮاي ﺗﮭﺮان، ﻣﺠﻠﮫ ﻣﻨﺎﺑﻊ  HAP. اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﺗﺮﻛﯿﺒﺎت ٦٧٣١اﺳﻤﺎﻋﯿﻠﻲ ﺳﺎري، ع،  
  .٨٢ﺗﺎ  ٣٢ﺻﻔﺤﺎت  ٠٥طﺒﯿﻌﻲ اﯾﺮان. ﺷﻤﺎره 
  ﺻﻔﺤﮫ. ٥٩٥. طﺮﺣﮭﺎي آﻣﺎري در ﻋﻠﻮم ﻛﺸﺎورزي. اﻧﺘﺸﺎرات داﻧﺸﮕﺎه ﺷﯿﺮاز، ٠٧٣١ﺑﺼﯿﺮي، ع.،   
ﺳ ﺮطﺎﻧﺰا در ﻣﺤ  ﯿﻂ زﯾﺴ ﺖ. ﻣﺠﻠ  ﮫ  HAPاﻧ  ﺪازه ﮔﯿ ﺮي ﺗﻤ  ﺎس ﺑ ﺎ ﺗﺮﻛﯿﺒ  ﺎت  .٨٧٣١ﭘﺮداﺧﺘ ﻲ، ع،      
  .٨٧ﺗﺎ  ٧٦، ﺻﻔﺤﺎت ٥٢ﻣﺤﯿﻂ ﺷﻨﺎﺳﻲ،داﻧﺸﮕﺎه ﺗﮭﺮان، ﺷﻤﺎره 
. ١٧٣١. ﻣﺎھﯿﺎن درﯾﺎي ﺧﺰر و ﺣﻮزه آﺑﺮﯾﺰ آن. ﺗﺮﺟﻤﮫ: ﺷﺮﯾﻌﺘﻲ، ا.، ١٨٩١ﻛﺎزاﻧﭽﻒ، اي. اِن،         
                  ﺻﻔﺤﮫ. ١٧١اﺳﻼﻣﻲ، ﺗﮭﺮان،  ﭼﺎپ و  اﻧﺘﺸﺎرات وزارت ﻓﺮھﻨﮓ و ارﺷﺎد           ﺳﺎزﻣﺎن 
. ٨٧٣١. اﻛﻮﻟﻮژي درﯾﺎي ﺧﺰر. ﺗﺮﺟﻤﮫ: ﺷﺮﯾﻌﺘﻲ، ا.، ٤٩٩١ﻛﺎﺳﯿﻤﻮف، آ.گ.،                         
  ﺻﻔﺤﮫ. ٢٧٢ﺷﯿﻼت اﯾﺮان، ﺗﮭﺮان،        اﻧﺘﺸﺎرات ﻣﺆﺳﺴﮫ ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت 
ع. و ﺑ  ﺰرگ ﻧﯿ  ﺎ، ا.،  ﻣ  ﻮرﺗﻦ، ل. ت.، ؟ . ط  ﺮح و ﺗﺤﻠﯿ  ﻞ آزﻣﺎﯾﺸ  ﮭﺎي ﻛﺸ  ﺎورزي. ﺗﺮﺟﻤ  ﮫ: ﺳ  ﺮاﻓﺮاز،
   ﺻﻔﺤﮫ.      ٠٠٤اﻧﺘﺸﺎرات ﺟﮭﺎد داﻧﺸﮕﺎھﻲ داﻧﺸﮕﺎه ﻣﺸﮭﺪ،      . ٠٧٣١
. ﺷﯿﻤﻲ ﻣﺤﯿﻂ زﯾﺴﺖ. اﻧﺘﺸﺎرات ﻋﻠﻤﻲ داﻧﺸﮕﺎه آزاد اﺳﻼﻣﻲ، ﺗﮭ ﺮان، ١٧٣١؛ ﻓﺮدوﺳﻲ، س.،  ﻧﻮري، ج.
  ﺻﻔﺤﮫ. ٤٢٧
  .٩٠٢ ، ﻣﺎھﯿﺎن آب ﺷﯿﺮﯾﻦ. اﻧﺘﺸﺎرات داﻧﺸﮕﺎه ﺗﮭﺮان، ﺻﻔﺤﮫ١٧٣١وﺛﻮﻗﻲ، غ؛ ﻣﺴﺘﺠﯿﺮ، ب.،  
. طﺮﺣﮭ ﺎي آﻣ ﺎري در ﭘﮋوھﺸ ﮭﺎي ﻛﺸ ﺎورزي، ٩٧٣١ﯾﺰدي ﺻﻤﺪي، ب.؛ رﺿﺎﯾﻲ، ع.؛ وﻟ ﻲ زاده، م.،     
  ﺻﻔﺤﮫ. ٤٦٧اﻧﺘﺸﺎرات داﻧﺸﮕﺎه ﺗﮭﺮان، 
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:لواﺪﺟ  
 لوﺪﺟ١ تﺎﺒﯿﻛﺮﺗ زا ﻲﺧﺮﺑ ﺖﯿﻟﻼﺣ :PAH بآ رد  
  
    (mg/kg) ﺖﯿﻟﻼﺣ  (mg/kg) ﺖﯿﻟﻼﺣ  
تﺎﺒﯿﻛﺮﺗ ﻲﻟﻮﻜﻠﻣ مﺮﺟ 
             May et al.                Davis et al. 
Mackay and 
Show 
Schwarz 
Wauchope and 
Getnom 
  C  ◌ْ٢٥ C  ◌ْ٢٩ C  ◌ْ٢٩ C  ◌ْ٢٥ C  ◌ْ٢٥ C  ◌ْ٢٥ 
Benzene ١/٧٨  ١٠  ١٧٩١      
Naphthalene ٢/١٢٨  ٢٣/٠٦٩/٣١    ٢/٠  ٧/٣١ ٣/٠  ٣/٣٠ ٢/٣١ 
Fluorene ٢/١٦٦  ٠٠٥/٠٦٨٥/١    ٠٤/٠٩٨/١    ٩٠/١  
Anthracene 
٢/١٧٨  ٠٠٠٢/٠٠٤٤٦/٠  ٠٠٣/٠٠٥٧٠/٠ ٠٠٥/٠٠٧٥/٠ ٠٠٥/٠٠٧٣/٠  ٠٠٠٣/٠٠٤١/
٠  
٠٧٥/٠  
Phenanthrene ٢/١٧٨  ٠١١/٠٠٠٢/١  ٠١٣/٠٢٢٠/١  ٠٥٠/٠٦٠٠/١  ٠٧٠/٠٢٩٠/١  ٠١٥/٠١٥١/١  ١٨٠/١  
2-
Methylanthrace
ne 
٣/١٩٢  ٠٠٣/٠٠٢١٣/٠            
1-
Methylphenant
hrene 
٣/١٩٢  ٠٠٣/٠٢٦٩/٠            
Fluoranthene ٣/٢٠٢  ٠٠٢/٠٢٠٦/٠  ٠٠٢/٠٢٦٤/٠  ٠٢٠/٠٢٤٠/٠  ٠٢٠/٠٢٦٠/٠    ٢٦٥/٠  
Pyrene ٣/٢٠٢  ٠٠١/٠١٣٢/٠  ٠٠١/٠١٦٢/٠  ٠٠٧/٠١٦٥/٠  ٠٠٥/٠١٣٥/٠  ٠٠٢/٠١٢٩/٠  ١٤٨/٠  
Benzanthracene 
٣/٢٢٨  ٠٠٠١/٠٠٠٩٤/٠  ٠٠٠١/٠٠١٢٢/٠  ٠٠١/٠٠١١/٠  ٠٠٠٢/٠٠١٤/
٠  
    
Chrysene 
٣/٢٢٨  ٠٠٠٠٢/٠٠٠١٨/٠  ٠٠٠٠٣/٠٠٠٢٢/
٠  
٠٠٠٤/٠٠٠١٥
/٠  
٠٠٠٢/٠٠٠٢/
٠  
    
Triphenylene ٣/٢٢٨  ٠٠٠١/٠٠٠٦٦/٠    ٠٠٥/٠٠٣٨/٠  ٠٠١/٠٠٤٣/٠      
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
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
لوﺪﺟ٢  تﺎﺒﯿﻛﺮﺗ زا ﻲﺧﺮﺑ ﻲﺒﺴﻧ ﻲﯾاز نﺎطﺮﺳ :PAH (Afghan and Chau, 1989).  
  
ﺐﯿﻛﺮﺗ  ﻲﺋاز نﺎطﺮﺳ  
Benzo [a] anthracene +  
7,12-Bimethhylbenz[a] anthracene ++++  
Dibenz [a,j] anthracene +  
Dibenz [a,h] anthracene +++  
Dibenz [a,c] anthracene +  
Benzo [c] phenanthrene +++  
Dobemzp [a,g] fluorine +  
Dobemzp [a,h] fluorine Uc.  
Dobemzp [a,c] fluorine + 
Benzo [b] fluoranthene ++  
Benzo [j] fluoranthene ++  
Benzo [b] aceanthrylene ++  
3-Methylcholanthrene ++++  
Benzo [a] pyrene +++  
Dibenzo [a,h] pyrene +++ 
Dibenzo [a,i] pyrene +++  
Indeno [1,2,3-cd] pyrene +  
Chrysene Uc.  
Dibenzo [b,def] chrysene ++ 
Dibenzo [def,p] chrysene +  
Uc   = ﮫﺘﺧﺎﻨﺷﺎﻧ    
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  ﺗﺎزه و دودي
  
ﻣﻨﺒﻊ 
  ﺗﻐﯿﯿﺮات
درﺟ
  ه
آزاد
  ي
  )SM(ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻣﺮﺑﻌﺎت 
  ﭘﻮﺳﺖ ﻛﭙﻮر
  ﻧﻘﺮه اي
ﮔﻮﺷﺖ 
  ﻛﭙﻮر
  ﻧﻘﺮه اي
  ﭘﻮﺳﺖ ﻣﺎھﻲ
  ﺳﻔﯿﺪ
  ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﻲ
  ﺳﻔﯿﺪ
  ﭘﻮﺳﺖ ﺷﮓ
  ﻣﺎھﻲ
  ﮔﻮﺷﺖ ﺷﮓ
  ﻣﺎھﻲ
ﺑﯿﻦ 
  ﻣﺎھﯿﺎن ﺗﺎزه
و 
  ديدو
  ١
 ٤٠٥/٧٩٦
  ***
٨٩/٦٣٢
  ***
٣٣٣/٦٨٥
  ***
٣٨/١٧١
  ***
٧١٦/٧٣٠
  ***
٥٥١/٨٠١
  ***
داﺧﻞ ھﺮ ﯾﻚ 
  از
ﮔﺮوھﮭﺎي 
  ﺗﺎزه و دودي
  ٠/٥٣٤  ١/٧٢١  ٠/٠٠٨  ١/٥٧٠  ٠/١٨٥  ١/٧٥٠  ٨٥
  ﻣﺠﻤﻮع
              ٩٥
ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮدن در  ***%      ١ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮدن در ﺳﻄﺢ  **%      ٥ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮدن در ﺳﻄﺢ  *
  % ٠/١ﺳﻄﺢ 
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  ﺗﺎزه و دودي
  
  ﻣﻨﺒﻊ ﺗﻐﯿﯿﺮات
درﺟ
  ه
آزاد
  ي
  )SM(ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻣﺮﺑﻌﺎت 
ﭘﻮﺳﺖ 
  ﻛﭙﻮر
  ﻧﻘﺮه اي
ﮔﻮﺷﺖ 
  ﻛﭙﻮر
  ﻧﻘﺮه اي
  ﭘﻮﺳﺖ ﻣﺎھﻲ
  ﺳﻔﯿﺪ
  ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﻲ
  ﺳﻔﯿﺪ
  ﭘﻮﺳﺖ ﺷﮓ
  ﻣﺎھﻲ
  ﮔﻮﺷﺖ ﺷﮓ
  ﻣﺎھﻲ
ﺑﯿﻦ ﻣﺎھﯿﺎن 
  ﺗﺎزه
  ديو دو
  ١
١٧٦/٣٣٨
  ***
١٤٤/٧٩١
  ***
٤٠٢/١٢٣
  ***
٥٣١/٣٥٩
  ***
٨٩٧١/٨٥٢
  ***
٥٣١١/٠٩١
  ***
داﺧﻞ ھﺮ ﯾﻚ 
  از
ﮔﺮوھﮭﺎي ﺗﺎزه 
  و دودي
  ٢/٣٤٣  ٣/٩٢٢  ٣/٨٩٣  ٤/٣٩١  ٣/٨٩٦  ٤/٦٩٠  ٨٥
  ٩٥  ﻣﺠﻤﻮع
            
801
  
ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮدن در  ***%     ١ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮدن در ﺳﻄﺢ  **%     ٥ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮدن در ﺳﻄﺢ  *
  % ٠/١ﺳﻄﺢ 
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: ﻧﺘﺎﯾﺞ آزﻣﻮن ﺗﺠﺰﯾﮫ وارﯾﺎﻧﺲ ﯾﻜﻄﺮﻓﮫ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺮ ﻣﺒﻨﺎي ﺗﻮده ﻣﺮطﻮب در ﭘﻮﺳﺖ ٥ﺟﺪول 
  و ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﯿﮭﺎ
  
  ﻣﻨﺒﻊ ﺗﻐﯿﯿﺮات
  درﺟﮫ
  آزادي
  )SM(ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻣﺮﺑﻌﺎت 
ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه 
  اي ﺗﺎزه
ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه 
  اي دودي
  ﻣﺎھﻲ ﺳﻔﯿﺪ
  ﺗﺎزه
ﻣﺎھﻲ ﺳﻔﯿﺪ 
  دودي
  ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ
  ﺗﺎزه
ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ 
  دودي
  ﺑﯿﻦ ﭘﻮﺳﺖ
  ﺎھﯿﮭﺎو ﮔﻮﺷﺖ ﻣ
  ١
٤٦/٠٦٦
  ***
٤٢٤/٤٦١
  ***
٧١/٧٢٩
  ***
٨٧١/٦٨٩
  ***
٢٧٢/٧٩٦
  ***
٥٣٨/٤٨١
  ***
  داﺧﻞ ھﺮ ﯾﻚ
از ﮔﺮوھﮭﺎي 
  ﭘﻮﺳﺖ
  و ﮔﻮﺷﺖ
  ١/١١٢  ٠/١٥٣  ١/٢٠٦  ٠/٣٧٢  ١/٦٢٢  ٠/٣١٤  ٨٥
  ٩٥  ﻣﺠﻤﻮع
            
ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮدن در  ***%      ١ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮدن در ﺳﻄﺢ  **%      ٥ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮدن در ﺳﻄﺢ  *
  % ٠/١ﺳﻄﺢ 
  
  
  
: ﻧﺘﺎﯾﺞ آزﻣﻮن ﺗﺠﺰﯾﮫ وارﯾﺎﻧﺲ ﯾﻜﻄﺮﻓﮫ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺮ ﻣﺒﻨﺎي ﺗﻮده ﺧﺸﻚ در ﭘﻮﺳﺖ و ٦ﺟﺪول 
  ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﯿﮭﺎ
  
  ﻣﻨﺒﻊ ﺗﻐﯿﯿﺮات
  درﺟﮫ
  آزادي
  )SM(ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻣﺮﺑﻌﺎت 
ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه 
  اي ﺗﺎزه
ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي 
  دودي
  ﻣﺎھﻲ ﺳﻔﯿﺪ
  ﺗﺎزه
ﻣﺎھﻲ ﺳﻔﯿﺪ 
  دودي
  ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ
  ﺗﺎزه
ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ 
  دودي
  ﺑﯿﻦ ﭘﻮﺳﺖ
و ﮔﻮﺷﺖ 
  ﺎھﯿﮭﺎﻣ
  ١
٩٧٣/٣٢٨
  ***
  ***٢١٢/١٠٤
٢١١/٢٥٤
  ***
٥٦/٩٧٥
  ***
٢٦٤/٣٨٥
  ***
٣٦١/٨٩٦
  ***
  داﺧﻞ ھﺮ ﯾﻚ
از ﮔﺮوھﮭﺎي 
  ﭘﻮﺳﺖ
  و ﮔﻮﺷﺖ
  ٢/٩٧٩  ٢/٣٩٥  ٣/٩٢٧  ٣/٣٦٨  ٢/٥٠٩  ٤/٩٨٨  ٨٥
  ٩٥  ﻣﺠﻤﻮع
            
ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮدن در  ***%       ١ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮدن در ﺳﻄﺢ  **%     ٥ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮدن در ﺳﻄﺢ  *
  % ٠/١ﺳﻄﺢ 
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  : ﻧﺘﺎﯾﺞ آزﻣﻮن ﺗﺠﺰﯾﮫ وارﯾﺎﻧﺲ ﯾﻜﻄﺮﻓﮫ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺮ ﻣﺒﻨﺎي ﺗﻮده ﻣﺮطﻮب ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي،٧ﺟﺪول 
  ﺳﻔﯿﺪ و ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ
  ﻣﻨﺒﻊ ﺗﻐﯿﯿﺮات
  درﺟﮫ
  آزادي
  )SM(ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻣﺮﺑﻌﺎت 
ﭘﻮﺳﺖ 
  ﺗﺎزه
  ﮔﻮﺷﺖ دودي  ﮔﻮﺷﺖ ﺗﺎزه  ﭘﻮﺳﺖ دودي
  ﺑﯿﻦ ﮔﻮﻧﮫ ھﺎي
  ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺎھﯿﮭﺎ
  ٢
٩٢٧١/٢٤٥
  ***
٤٠١٢/٣٣٢
  ***
١٧٠١/١٣٣
  ***
٨٣٢١/٠٦٦
  ***
  داﺧﻞ ﮔﺮوھﮭﺎي ھﺮ
  ﯾﻚ از ﮔﻮﻧﮫ ھﺎ
  ٠/٥٣٩  ٠/٥٧٢  ١/٧٥٧  ٠/٦١٤  ٧٨
  ٩٨  ﻣﺠﻤﻮع
        
ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑ ﻮدن در  ***%      ١ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮدن در ﺳﻄﺢ  **%     ٥ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮدن در ﺳﻄﺢ  *   
  % ٠/١ﺳﻄﺢ 
  
  
  
  
اي، ﺳﻔﯿﺪ  ﺧﺸﻚ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه : ﻧﺘﺎﯾﺞ آزﻣﻮن ﺗﺠﺰﯾﮫ وارﯾﺎﻧﺲ ﯾﻜﻄﺮﻓﮫ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺮ ﻣﺒﻨﺎي ﺗﻮده٨ﺟﺪول 
  و ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ
  
  ﻣﻨﺒﻊ ﺗﻐﯿﯿﺮات
  درﺟﮫ
  آزادي
  )SM(ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻣﺮﺑﻌﺎت 
  ﮔﻮﺷﺖ دودي  ﮔﻮﺷﺖ ﺗﺎزه  ﭘﻮﺳﺖ دودي  ﭘﻮﺳﺖ ﺗﺎزه
  در ﺑﯿﻦ ﮔﻮﻧﮫ ھﺎي
  ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺎھﯿﮭﺎ
  ***٧١٧٤/٦١٨  ***٥٤٠٧/٥٥٣  ***٣٣٠٥/٤٨٢  ***٤٣٢٨/٢٧٥  ٢
در داﺧﻞ 
  ﮔﺮوھﮭﺎي ھﺮ
  ﯾﻚ از ﮔﻮﻧﮫ ھﺎ
  ٣/٨٢٠  ٣/٥٦٢  ٣/٠٨٣  ٤/٩٩٢  ٧٨
          ٩٨  ﻣﺠﻤﻮع
ﻣﻌﻨ ﻲ دار ﺑ ﻮدن در  ***%      ١ﻣﻌﻨ ﻲ دار ﺑ ﻮدن در ﺳ ﻄﺢ  **%     ٥ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮدن در ﺳﻄﺢ  * 
  % ٠/١ﺳﻄﺢ 
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 لوﺪﺟ٩نﻮﻣزآ ﺞﯾﺎﺘﻧ :  ﻦﯿﮕﻧﺎﯿﻣ تﺎﻌﺑﺮﻣ ﻞﻗاﺪﺣ و راد ﻲﻨﻌﻣ فﻼﺘﺧا ﻦﯾﺮﺘﻤﻛ يﺎھ(LSM)  يﺎﮭﺒﯿﻛﺮﺗ
PAH  راﺰﻓا مﺮﻧ ﻂﺳﻮﺗ ﺎﮭﯿھﺎﻣ ردSAS  
 
                                         The SAS System    
 
                                General Linear Models Procedure 
                                    Class Level Information 
 
                                  Class    Levels    Values 
                                  REP           3    1 2 3 
                                  TYPE          2    1 2 
                                  FISH          3    1 2 3 
                                  DATE          5    1 2 3 4 5 
                            Number of observations in data set = 90 
                                General Linear Models Procedure 
 
Dependent Variable: PAH 
Source                  DF           Sum of Squares             Mean Square   F Value     
Pr > F 
Model                   23        57826235.20000000        2514184.13913044    301.80     
0.0001 
Error                   66          549824.40000001           8330.67272727 
Corrected Total         89        58376059.60000000 
 
                  R-Square                     C.V.                Root MSE             PAH 
Mean 
                  0.990581                 12.76063             91.27251901       
715.26666667 
 
 
 
Source                  DF              Type III SS             Mean Square   F Value     
Pr > F 
REP                      2            4444.80000000           2222.40000000      0.27     
0.7667 
TYPE                     1         1622478.40000000        1622478.40000000    194.76     
0.0001 
FISH                     2         2858234.60000000        1429117.30000000    171.55     
0.0001 
DATE                     4        47835851.60000000       11958962.90000000   
1435.53     0.0001 
TYPE*FISH                2          176703.80000000          88351.90000000     
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10.61     0.0001 
TYPE*DATE                4         2824007.60000000         706001.90000000     
84.75     0.0001 
FISH*DATE                8         2504514.40000000         313064.30000000     
37.58     0.0001 
 
                                   T tests (LSD) for variable: PAH 
                  NOTE: This test controls the type I comparisonwise error rate 
not the 
                        experimentwise error rate. 
                               Alpha= 0.05  df= 66  MSE= 8330.673 
                                   Critical Value of T= 2.00 
                             Least Significant Difference= 47.052 
                  Means with the same letter are not significantly different. 
                            T Grouping              Mean      N  REP 
                                     A            724.07     30  1 
                                     A            714.87     30  3 
                                     A            706.87     30  2 
 
 
 
                               T tests (LSD) for variable: PAH 
NOTE: This test controls the type I comparisonwise error rate not the 
                        experimentwise error rate. 
                               Alpha= 0.05  df= 66  MSE= 8330.673 
                                   Critical Value of T= 2.00 
                              Least Significant Difference= 38.418 
                  Means with the same letter are not significantly different. 
                           T Grouping              Mean      N  TYPE 
 
                                    A            849.53     45  1 
                                    B            581.00     45  2 
 
 
 
                                T tests (LSD) for variable: PAH 
                  NOTE: This test controls the type I comparisonwise error rate 
not the 
                        experimentwise error rate. 
                               Alpha= 0.05  df= 66  MSE= 8330.673 
                                   Critical Value of T= 2.00 
                              Least Significant Difference= 47.052 
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                  Means with the same letter are not significantly different. 
                           T Grouping              Mean      N  FISH 
                                    A            946.00     30  3 
                                    B            687.70     30  2 
                                    C            512.10     30  1 
 
 
 
 
                              T tests (LSD) for variable: PAH 
                  NOTE: This test controls the type I comparisonwise error rate 
not the 
                        experimentwise error rate. 
                               Alpha= 0.05  df= 66  MSE= 8330.673 
                                   Critical Value of T= 2.00 
                             Least Significant Difference= 60.744 
                  Means with the same letter are not significantly different. 
 
                           T Grouping              Mean      N  DATE 
                                    A           2116.33     18  2 
                                    B            703.50     18  3 
                                    C            367.50     18  1 
                                    C            319.17     18  4 
                                    D             69.83     18  5 
 
 
 
 
                    Level of   Level of        -------------PAH------------- 
                    TYPE       FISH        N       Mean              SD 
 
                    1          1          15      596.40000        650.27179 
                    1          2          15      814.20000        967.59549 
                    1          3          15     1138.00000       1175.28574 
                    2          1          15      427.80000        429.54597 
                    2          2          15      561.20000        672.01150 
                    2          3          15      754.00000        678.63518 
 
                    Level of   Level of       -------------PAH------------- 
                    TYPE       DATE       N       Mean              SD 
 
114
  
                    1          1          9      342.00000       127.198664 
                    1          2          9     2595.00000       665.520849 
                    1          3          9      765.00000       256.254268 
                    1          4          9      422.00000       154.593823 
                    1          5          9      123.66667        42.903963 
                    2          1          9      393.00000        53.770345 
                    2          2          9     1637.66667       360.681300 
                    2          3          9      642.00000       232.666607 
                    2          4          9      216.33333       154.271676 
                    2          5          9       16.00000        17.197384 
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                                General Linear Models Procedure 
 
                    Level of   Level of       -------------PAH------------- 
                    FISH       DATE       N       Mean              SD 
 
                    1          1          6      326.50000        78.451896 
                    1          2          6     1495.00000       350.173100 
                    1          3          6      521.50000        63.260572 
                    1          4          6      168.50000        93.253954 
                    1          5          6       49.00000        44.730303 
                    2          1          6      304.00000        64.009374 
                    2          2          6     2229.50000       482.751592 
                    2          3          6      563.00000        65.738877 
                    2          4          6      276.00000       141.606497 
                    2          5          6       66.00000        73.004109 
                    3          1          6      472.00000        51.400389 
                    3          2          6     2624.50000       772.960736 
                    3          3          6     1026.00000        93.423766 
                    3          4          6      513.00000       105.244477 
                    3          5          6       94.50000        72.472754 
                                General Linear Models Procedure 
                                      Least Squares Means 
 
         TYPE   FISH           PAH   Pr > |T| H0: LSMEAN(i)=LSMEAN(j) 
                            LSMEAN   i/j     1       2       3       4       5       6 
 
         1      1        596.40000   1   .      0.0001  0.0001  0.0001  0.2947  0.0001 
         1      2        814.20000   2  0.0001   .      0.0001  0.0001  0.0001  0.0754 
         1      3       1138.00000   3  0.0001  0.0001   .      0.0001  0.0001  0.0001 
         2      1        427.80000   4  0.0001  0.0001  0.0001   .      0.0002  0.0001 
         2      2        561.20000   5  0.2947  0.0001  0.0001  0.0002   .      0.0001 
         2      3        754.00000   6  0.0001  0.0754  0.0001  0.0001  0.0001   . 
 
NOTE: To ensure overall protection level, only probabilities associated 
with pre-planned 
      comparisons should be used. 
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                               TYPE   DATE           PAH   LSMEAN 
                                                  LSMEAN   Number 
                               1      1        342.00000     1 
                               1      2       2595.00000     2 
                               1      3        765.00000     3 
                               1      4        422.00000     4 
                               1      5        123.66667     5 
                               2      1        393.00000     6 
                               2      2       1637.66667     7 
                               2      3        642.00000     8 
                               2      4        216.33333     9 
                               2      5         16.00000    10 
 
                                Pr > |T| H0: LSMEAN(i)=LSMEAN(j) 
        i/j     1       2       3       4       5       6       7       8       9      10 
         1   .      0.0001  0.0001  0.0674  0.0001  0.2401  0.0001  0.0001  0.0048  
0.0001 
         2  0.0001   .      0.0001  0.0001  0.0001  0.0001  0.0001  0.0001  0.0001  
0.0001 
         3  0.0001  0.0001   .      0.0001  0.0001  0.0001  0.0001  0.0057  0.0001  
0.0001 
         4  0.0674  0.0001  0.0001   .      0.0001  0.5027  0.0001  0.0001  0.0001  
0.0001 
         5  0.0001  0.0001  0.0001  0.0001   .      0.0001  0.0001  0.0001  0.0349  
0.0148 
         6  0.2401  0.0001  0.0001  0.5027  0.0001   .      0.0001  0.0001  0.0001  
0.0001 
         7  0.0001  0.0001  0.0001  0.0001  0.0001  0.0001   .      0.0001  0.0001  
0.0001 
         8  0.0001  0.0001  0.0057  0.0001  0.0001  0.0001  0.0001   .      0.0001  
0.0001 
         9  0.0048  0.0001  0.0001  0.0001  0.0349  0.0001  0.0001  0.0001   .      
0.0001 
        10  0.0001  0.0001  0.0001  0.0001  0.0148  0.0001  0.0001  0.0001  
0.0001   . 
 
NOTE: To ensure overall protection level, only probabilities associated 
with pre-planned 
      comparisons should be used. 
 
 
117
  
 
 
 
 
 
 
 
 
                                General Linear Models Procedure 
                                      Least Squares Means 
 
                               FISH   DATE           PAH   LSMEAN 
                                                  LSMEAN   Number 
 
                               1      1        326.50000     1 
                               1      2       1495.00000     2 
                               1      3        521.50000     3 
                               1      4        168.50000     4 
                               1      5         49.00000     5 
                               2      1        304.00000     6 
                               2      2       2229.50000     7 
                               2      3        563.00000     8 
                               2      4        276.00000     9 
                               2      5         66.00000    10 
                               3      1        472.00000    11 
                               3      2       2624.50000    12 
                               3      3       1026.00000    13 
                               3      4        513.00000    14 
                               3      5         94.50000    15 
 
                                Pr > |T| H0: LSMEAN(i)=LSMEAN(j) 
 
     i/j     1       2       3       4       5       6       7       8       9      10      11 
     1   .      0.0001  0.0004  0.0038  0.0001  0.6708  0.0001  0.0001  0.3414  
0.0001  0.0075 
     2  0.0001   .      0.0001  0.0001  0.0001  0.0001  0.0001  0.0001  0.0001  
0.0001  0.0001 
     3  0.0004  0.0001   .      0.0001  0.0001  0.0001  0.0001  0.4338  0.0001  
0.0001  0.3510 
     4  0.0038  0.0001  0.0001   .      0.0266  0.0124  0.0001  0.0001  0.0454  
0.0560  0.0001 
     5  0.0001  0.0001  0.0001  0.0266   .      0.0001  0.0001  0.0001  0.0001  
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0.7480  0.0001 
     6  0.6708  0.0001  0.0001  0.0124  0.0001   .      0.0001  0.0001  0.5970  
0.0001  0.0022 
     7  0.0001  0.0001  0.0001  0.0001  0.0001  0.0001   .      0.0001  0.0001  
0.0001  0.0001 
     8  0.0001  0.0001  0.4338  0.0001  0.0001  0.0001  0.0001   .      0.0001  
0.0001  0.0889 
     9  0.3414  0.0001  0.0001  0.0454  0.0001  0.5970  0.0001  0.0001   .      
0.0002  0.0004 
    10  0.0001  0.0001  0.0001  0.0560  0.7480  0.0001  0.0001  0.0001  0.0002   
.      0.0001 
    11  0.0075  0.0001  0.3510  0.0001  0.0001  0.0022  0.0001  0.0889  0.0004  
0.0001   . 
    12  0.0001  0.0001  0.0001  0.0001  0.0001  0.0001  0.0001  0.0001  0.0001  
0.0001  0.0001 
    13  0.0001  0.0001  0.0001  0.0001  0.0001  0.0001  0.0001  0.0001  0.0001  
0.0001  0.0001 
    14  0.0007  0.0001  0.8723  0.0001  0.0001  0.0002  0.0001  0.3462  0.0001  
0.0001  0.4393 
    15  0.0001  0.0001  0.0001  0.1649  0.3910  0.0002  0.0001  0.0001  0.0010  
0.5904  0.0001 
 
                                Pr > |T| H0: LSMEAN(i)=LSMEAN(j) 
 
 
 
 
     i/j    12      13      14      15 
     1  0.0001  0.0001  0.0007  0.0001 
     2  0.0001  0.0001  0.0001  0.0001 
     3  0.0001  0.0001  0.8723  0.0001 
     4  0.0001  0.0001  0.0001  0.1649 
     5  0.0001  0.0001  0.0001  0.3910 
     6  0.0001  0.0001  0.0002  0.0002 
     7  0.0001  0.0001  0.0001  0.0001 
     8  0.0001  0.0001  0.3462  0.0001 
     9  0.0001  0.0001  0.0001  0.0010 
    10  0.0001  0.0001  0.0001  0.5904 
 
 
                                General Linear Models Procedure 
                                      Least Squares Means 
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 ETAD*HSIF tceffe rof snaeM serauqS tsaeL                            
 )j(NAEMSL=)i(NAEMSL :0H |T| > rP                                
 
 HAP :elbairaV tnednepeD
 
 51      41      31      21    j/i     
 1000.0  3934.0  1000.0  1000.0  11    
 1000.0  1000.0  1000.0      .   21    
 1000.0  1000.0      .   1000.0  31    
 1000.0      .   1000.0  1000.0  41    
 .   1000.0  1000.0  1000.0  51    
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در ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎي ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ  HAP: ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ و اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﯿﺎر ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ٠١ﺟﺪول 
  ﻣﺠﻤﻮع ﻣﺎھﯿﮭﺎي 
  اي، ﺳﻔﯿﺪ و ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه
  
  
ﭘﺎراﻣﺘﺮھﺎ                         
  ﻧﻤﻮﻧﮫ            
  ﯿﺎراﻧﺤﺮاف ﻣﻌ  )bpp(ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ   ﺗﻌﺪاد
  ٧٢١/٨٩١  ٢٤٣/٠٠٠  ٩  ﭘﻮﺳﺖ ﺗﺎزه
  ٥٦٦/٨٠٢٥  ٥٩٥٢/٠٠٠  ٩  ﭘﻮﺳﺖ دودي
  ٦٥٢/٣٤٥٢  ٥٦٧/٠٠٠  ٩  ﭘﻮﺳﺖ دودي ﯾﻜﻤﺎھﮫ
  ٤٥١/٨٣٩٥  ٢٢٤/٠٠٠  ٩  ﭘﻮﺳﺖ دودي دو ﻣﺎھﮫ
  ٢٤/٠٤٠٩  ٣٢١/٠٠٠  ٩  ﭘﻮﺳﺖ دودي ﺳﮫ ﻣﺎھﮫ
  ٠٦٣/٣٠٧٧  ٣٩٣/٠٠٠  ٩  ﮔﻮﺷﺖ ﺗﺎزه
  ٠٦٣/٣١٨٦  ٧٣٦١/٧٦٦  ٩  ﮔﻮﺷﺖ دودي
  ٢٣٢/٦٦٦٦  ٢٤٦/٠٠٠  ٩  ﮔﻮﺷﺖ دودي ﯾﻜﻤﺎھﮫ
  ٤٥١/٧١٧٢  ٦١٢/٤٣٣  ٩  ﮔﻮﺷﺖ دودي دوﻣﺎھﮫ
  ٧١/٤٧٩١  ٦١/٠٠٠  ٩  ﮔﻮﺷﺖ دودي ﺳﮫ ﻣﺎھﮫ
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در ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎي ﻣﺠﻤﻮع ﭘﻮﺳﺖ و  HAP: ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ و اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﯿﺎر ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮﻛﯿﺒﮭﺎي ١١ﺟﺪول
  اي، ﺳﻔﯿﺪ و ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ ﮔﻮﺷﺖ در ﻣﺎھﯿﮭﺎي ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه
  
 
  ﭘﺎراﻣﺘﺮھﺎ
  ﻧﻤﻮﻧﮫ          
  اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﯿﺎر  )bpp(ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ   ﺗﻌﺪاد
  ١٥/٤٠٠٤  ٢٧٤/٠٠٠  ٦  ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺗﺎزه
  ٢٧٧/٧٠٦٩  ٤٢٦٢/٠٠٥  ٦  ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي دودي
  ٣٩/٨٣٢٤  ٦٢٠١/٠٠٠  ٦  ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي دودي ﯾﻜﻤﺎھﮫ
ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي دودي دو 
  ﻣﺎھﮫ
  ٥٠١/٥٤٤٢  ٣١٥/٠٠٠  ٦
ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي دودي ﺳﮫ 
  ﻣﺎھﮫ
  ٢٧/٨٢٧٤  ٤٩/٠٠٥  ٦
  ٨٧/٩١٥٤  ٦٢٣/٠٠٥  ٦  ﻣﺎھﻲ ﺳﻔﯿﺪ ﺗﺎزه
  ٠٥٣/١٣٧١  ٥٩٤١/٠٠٠  ٦  ﻣﺎھﻲ ﺳﻔﯿﺪ دودي
  ٣٦/٦٠٦٢  ١٢٥/٠٠٥  ٦  ﻣﺎھﻲ ﺳﻔﯿﺪ دودي ﯾﻜﻤﺎھﮫ
  ٣٩/٠٤٥٢  ٨٦١/٠٠٥  ٦  ﻣﺎھﻲ ﺳﻔﯿﺪ دودي دوﻣﺎھﮫ
  ٤٤/٣٠٣٧  ٩٤/٠٠٠  ٦  ﻣﺎھﻲ ﺳﻔﯿﺪ دودي ﺳﮫ ﻣﺎھﮫ
  ٤٦/٤٩٠٠  ٤٠٣/٠٠٠  ٦  ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ ﺗﺎزه
  ٢٨٤/٦١٥٧  ٩٢٢٢/٠٠٥  ٦  ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ دودي
  ٥٦/٩٨٣٧  ٣٦٥/٠٠٠  ٦  ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ دودي ﯾﻚ ﻣﺎھﮫ
  ١٤١/٥٦٠٦  ٦٧٢/٠٠٠  ٦  ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ دودي دو ﻣﺎھﮫ
  ٣٧/١٤٠٠  ٦٦/٠٠٠  ٦  ﺷﮓ ﻣﺎھﻲ دودي ﺳﮫ ﻣﺎھﮫ
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  :آزﻣـﺎﯾﺸـﮕﺎه ﺷﯿـﻼت)واﺣﺪ ﻋﻠـﻮم و ﺗﺤـﻘﯿﻘـﺎت(١ﺗﺼﻮﯾﺮ
  
  
  
  ﺮﺑﯽـﺮاج ﭼـﺖ اﺳﺘﺨـﺮ ﺟﮭـﻮل وآب ﻣﻘﻄـﺎﻧـﻠﺮوﻓﺮم،ﻣﺘـﻼﻟﮭﺎی ﮐـ:ﺣ٢ﺮﯾﺗﺼﻮ
  
  
  ﺪهـﺎی دودی ﺷـﮭﯿ:ﺷﮓ ﻣﺎھ٣ﺮﯾﺼﻮﺗ
321
  
  
  ﺪهـﺪ دودی ﺷـﯿﺎھﯽ ﺳﻔـﺮه ای وﻣـﻮر ﻧﻘـ:ﮐﭙ۴ﺮﯾﺗﺼﻮ
  
  : ﭼﺮﺑﯽ اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه از ﭘﻮﺳﺖ و ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﯽ ھﺎ ﺑﮫ ھﻤﺮاه ﺣﻼل۵ﺮﯾﺗﺼﻮ
  
  ﻮژـﻔﯾﺘﺮـﮕﺎه ﺳﺎﻧـ: دﺳﺘ۶ﯾﺮﺗﺼﻮ
421
  
  
  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯿﮕﺮاد٥٠١:دﺳﺘﮕﺎه آون ﺟﮭﺖ ﺗﻌﯿﯿﻦ وزن ﺧﺸﮏ ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎ در دﻣﺎی ٧ﺗﺼﻮﯾﺮ
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Abstract: 
  
Cold smoking method is one of the commonest ways for fish smoking.it is done by the smoke that is 
the result of burning hard and soft woods is smoking rooms.Smoke includes a number of chemical 
constructs and its main part is poly aromatic hydrocarbons.More than one hundred kinds of these 
constructs are recognized in smoke that are produced from saturated hydrocarbons resulted from the 
solution  of the woods Lignocelloloses in high temperature and lack of oxygen conditions.                   
                                                   The high poisoning potentials and cancerogenic features sixteen 
constructs among them are proved and observed on humans. 
In this research, the PAH compounds were identified and observed in a three month period after 
smoking and during storing among three types of smoked fishes Silver carp and Caspian sea s Sefid 
and herring.They are the most produced and consumed smoked fish in Iran.To find the relationship 
between the concentration of PAH constructs and the amount of lipid in fish ,first,the amount of lipid 
were determined seperately in the skin and flesh of 30 sampels of each type.The method used were 
Bligh and Dyer(1959). 
PAH compounds derivation were made for all skin and flesh samples smoked fish using organic 
soluvants with Soxeleh and  the derived sampels were injected to gas chromatography(GC)by 
Hamilton injectors for determinig their components quality and their quantity.The height of the used 
column was 25 meters and its diameter was 0.32 milimeters,with the silica filler,nitrogen gas as 
carrier and flam unization detector(FID)that are special for these constructs.For data 
analysis,Statistical tests were used by computer soft ware.Identified that the diffrence in the amount of 
lipid within the flesh and skin of each species and also amoung each other is significant.The largest 
amount was in Herrings flesh and skin, 18.74% in skin and 14.47% in flesh.The least amount in the 
skin 4.19% and the flesh 3.10% of Sefied.The amount in Silver carp was 13.28%in skin and 8.16% in 
flesh.The examination of the PAH compounds in smoked fish showed that is cancerogenic 
compounds,exist in these in these fish with different quantities in each.It seems that its amount is 
directly related to the amount of their lipid.The amount are different in flesh and skin.One of the most 
important reasonsis the direct content of smoke and the concenteration of lipid in tissues fo all three 
types.The maintainance  of the smoked fish for thre months showed that most of PAH compounds 
were solved and their density decreased. The changes in density within time in different in each type 
and in flesh and skin.the amount of their receiving in human through the consumption of the smoked 
fish depends on the resulted density, the way and the amount of consumption and now we can 
determine and execute standards for the maximum dozage per day and per month regarding effective 
factors. 
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